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焼き豚（チャーシュウ） ８０ｇ×２５人分 １5人分

醤油
味りん
砂糖
豆板醤
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トマトケチャップ
ごま油
生姜汁
塩
オイスターソース
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豚肩ロース（４００ｇ） １．2ｋｇ……………………… ２ｋｇ

食数

2/3 ホテルパン

　

1/1 ホテルパン

2/3 ホテルパン1/1 ホテルパン

使用ホテルパン ２０ｍｍ平型・オーブンシート

材料

工程（使用機器） 調理手順

下処理

盛付・提供

加熱調理
（スチームコンベクション）

① ボールに 　と 　を混ぜ合わせて漬け込みタレを作り、豚肉を１日漬けます。Ａ B

④ 粗熱をとって切り分け、器に盛り付けます。

② ホテルパンに①をのせ、（又は焼き網にのせ）加熱します。

③ ②を取りだし、再度漬けダレを塗り、加熱します。

の場合 No.５０８ 焼き豚モード ・ 蒸気量８０％ ・ 調理温度１４０℃ ・ 調理時間２０分 ・ 中心温度75℃

ホット の場合 No.５９７ 焼き豚（次工程）モード ・ 調理温度２１０℃ ・ 調理時間５分
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