
人 人 人

人 人 人

個 個 個

個 個 個

個 個 個

個 個 個

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

　 　 　

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

醤油組合

みりん 1 1.0 1.3 1.3 小松乾物

しょうゆ 6 6.0 7.8 7.8

県給食会

砂糖 2.5 2.5 3.25 3.3 小松乾物

（冷）いんげん 4 4.0 5.2 5.2

浅　地

調理員勤務状況

数量（ｇ） 使用量

白飯　７０ｇ 70 1.0 0 0.0

材料名
小学校（1人分） 中学校（1人分）

注文量 注文先

令和 6 年 7 月 日 ( )
原材料保存者 校長 衛生責任者保存食保存者

0 炊飯ｾﾝﾀｰ

計児童生徒数 教職員数 その他

備考
数量（ｇ） 使用量

献
立

ごはん
牛乳
野菜と雑穀のふりかけ
鯵のトマト南蛮ソース
肉じゃが

小学校

中学校

学校

切り方等

白飯　１００ｇ 0 0.0 100 1.0 0 炊飯ｾﾝﾀｰ

（冷）あじ（塩・こしょう）澱粉付４０ｇ 40 1.0 0 0.0 0

県給食会

浅　地

（冷）あじ（塩・こしょう）澱粉付６０ｇ 0 0.0 60 1.0

野菜と雑穀のかむふりかけ 1 1.0 1 1.0 0

牛乳 206 1.0 206 1.0 0 ｱｲ･ﾐﾙｸ

トマト（完熟） 15 15.5 19.5 20.1

玉ねぎ 15 16.0 19.5 20.7

天ぷら油 4 4.0 6 6.0 小松乾物

ピーマン 3 3.5 3.9 4.6

青果納入会 小角黄ピーマン 3 3.3 3.9 4.3

青果納入会 小角 別配食して下さい。

青果納入会 小角 SSV20

青果納入会 荒みじん 冷たいソースです。

0

トウバンジャン 0.08 0.1 0.104 0.1

しょうゆ 2 2.0 2.6 2.6

小松乾物

末広フーズ

醤油組合

封切の調味料でない
場合は加熱して冷ま
す。

砂糖 0.8 0.8 1.04 1.0

酢 2 2.0 2.6 2.6 末広フーズ

塩こしょう 　 　 少々

小松乾物

豚肉スライス 20 20.0 26 26.0 食肉組合

砂糖 1 1.0 1.3 1.3

しょうゆ 1.5 1.5 1.95 2.0

酒 0.5 0.5 0.65 0.7

蒟蒻組合

醤油組合

小松乾物

突きこんにゃく 20 20.0 26 26.0

じゃがいも 75 83.3 97.5 108.3 青果納入会

青果納入会

玉ねぎ 30 31.9 39 41.5 青果納入会

にんじん 10 10.3 13 13.4

ねぎ 8 8.6 10.4 11.2 青果納入会

お　か ず

kg

行  事
反省と
問題点

残
食
量

パン・ご飯 牛　　乳

kg本



人 人 人

人 人 人

個 個 個

g g kg

g g kg

　 　 　

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

　 　 　

g g kg

個 個 個0青のり小魚 1 1.0 1 1.0

コシノでんぷん 0.3 0.3 0.39 0.4

小松乾物

塩こしょう 　 　 　 　 少々

ごま油 0.4 0.4 0.52 0.5

小松乾物

調理員勤務状況

数量（ｇ） 使用量

白飯　７０ｇ 70 1.0 0 0.0

材料名
小学校（1人分） 中学校（1人分）

注文量 注文先

令和 6 年 7 月 日 ( )
原材料保存者 校長 衛生責任者保存食保存者

献
立

ごはん
牛乳
豚キムチ炒め
卵とトックの中華スープ
青のり小魚

小学校

中学校

学校

切り方等

0 炊飯ｾﾝﾀｰ

計児童生徒数 教職員数 その他

備考

白飯　１００ｇ 0 0.0 100 1.0 0 炊飯ｾﾝﾀｰ

数量（ｇ） 使用量

1.0 206 1.0 0 ｱｲ･ﾐﾙｸ

食肉組合

酒 1 1.0 1.3 1.3

豚肉スライス 45 45.0 58.5 58.5

牛乳 206

塩こしょう 　 　 　 　

こめ油 1 1.0 1.3 1.3

もやし 25 25.8 32.5 33.5

青果納入会にんじん 4 4.1 5.2 5.4

汁は味を見て
調整してください。

白菜キムチ 10 10.0 13 13.0

青果納入会

小松乾物

北　栄

少々

キャベツ 30 35.3 39 45.9

こめ油 0.5 0.5 0.65 0.7

小松乾物

青果納入会

小松乾物

砂糖 0.8 0.8 1.04 1.0

しょうゆ 1.5 1.5 1.95 2.0 醤油組合

（冷）凍結全卵（調理用） 25 25.0 32.5 32.5 浅　地

青果納入会

トック 12 12.0 15.6 15.6 浅　地

にんじん 6 6.2 7.8 8.0

玉ねぎ 20 21.3 26 27.7

しめじ 10 11.1 13 14.4

青果納入会

青果納入会

青果納入会

にら 3 3.2 3.9 4.1

ねぎ 10 10.8 13 14.0 青果納入会

小松乾物

中華スープ 1 1.0 1.3 1.3 末広フーズ

ウエイユ 0.4 0.4 0.52 0.5

県給食会

しょうゆ 0.8 0.8 1.04 1.0 醤油組合

お　か ず

kg

行  事
反省と
問題点

残
食
量

パン・ご飯 牛　　乳

kg本



個 個 個

個 個 個

個 個 個

個 個 個

個 個 個

個 個 個

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

　 　 　

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

　 　 　

米粉バターパン　５０ｇ 50 1.0 0 0.0 0 パン組合

少々塩こしょう 　 　 　 　

末広フーズ

牛乳（調理用） 30 30.0 39 39.0 ｱｲ･ﾐﾙｸ

クッキングワイン白 1 1.0 1.3 1.3

浅　地

コンソメ 1.5 1.5 1.95 2.0 末広フーズ

がらスープ 2 2.0 2.6 2.6

食肉組合

調理員勤務状況

数量（ｇ） 使用量

米粉バターパン　４０ｇ 40 1.0 0 0.0

材料名
小学校（1人分） 中学校（1人分）

注文量 注文先

令和 6 年 7 月 日 ( )
原材料保存者 校長 衛生責任者保存食保存者

献
立

米粉バターパン
牛乳
フライドチキン
加賀太きゅうりのサラダ
ポテトミルクスープ

小学校

中学校

学校

切り方等

0 パン組合

計児童生徒数 教職員数 その他

備考

米粉バターパン　６０ｇ 0 0.0 60 1.0 0 パン組合

数量（ｇ） 使用量

1.0 206 1.0 0 ｱｲ･ﾐﾙｸ

食肉組合

若鶏もも肉枚切り（皮付き）30g 0 0.0 60 2.0

若鶏もも肉枚切り（皮付き）40g 40 1.0 0 0.0 0

牛乳 206

にんにく 0.2 0.2 0.26 0.3

塩こしょう 0.2 0.2 0.3 0.3

クッキングワイン白 2 2.0 2.6 2.6

でんぷん 4 4.0 5.2 5.2

浅　地小麦粉 2 2.0 2.6 2.6

コシノ

末広フーズ

青果納入会

0

小松乾物天ぷら油 4 4.0 6 6.0

にんじん 3 3.1 3.9 4.0

青果納入会 縦模様に皮をむき、
中のワタを取る。
縦1/4～1/6に切り、
2～3㎜のいちょう切り
にする。

青果納入会

ホールコーン 缶 10 10.0 13 13.0

加賀太きゅうり 12 12.2 15.6 15.9

キャベツ 15 17.6 19.5 22.9 青果納入会

小松乾物

和風ドレッシング 5 5.0 6.5 6.5 コシノ

塩こしょう 　 　 　 　 少々

ベーコン 8 8.0 10.4 10.4

小松乾物

食肉組合

こめ油 0.4 0.4 0.52 0.5

にんじん 6 6.2 7.8 8.0 青果納入会

青果納入会

じゃがいも 35 38.9 45.5 50.6 青果納入会

玉ねぎ 20 21.3 26 27.7

小松菜 15 17.6 19.5 22.9 青果納入会

お　か ず

kg

行  事
反省と
問題点

残
食
量

パン・ご飯 牛　　乳

kg本



人 人 人

人 人 人

個 個 個

個 個 個

個 個 個

個 個 個

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

４～６年生　２個

（冷）彩り枝豆しゅうまい 0 0.0 52 2.0 0 浅　地 中学生　２個

0 0.0 0 浅　地

小松乾物ごま油 0.3 0.3 0.39 0.4

末広フーズ

でんぷん 2 2.0 2.6 2.6 コシノ

トウバンジャン 0.4 0.4 0.52 0.5

小松乾物

テンメンジャン 3 3.0 3.9 3.9 小松乾物

ウエイユ 0.3 0.3 0.39 0.4

小松乾物

中華スープ 1 1.0 1.3 1.3 末広フーズ

酒 1.5 1.5 1.95 2.0

小松乾物

しょうゆ 2 2.0 2.6 2.6 醤油組合

オイスターソース 1.3 1.3 1.69 1.7

調理員勤務状況

数量（ｇ） 使用量

白飯　７０ｇ 70 1.0 0 0.0

材料名
小学校（1人分） 中学校（1人分）

注文量 注文先

令和 6 年 7 月 日 ( )
原材料保存者 校長 衛生責任者保存食保存者

0 炊飯ｾﾝﾀｰ

計児童生徒数 教職員数 その他

備考
数量（ｇ） 使用量

献
立

ごはん
牛乳
枝豆シューマイ
韓国風のり和え
麻婆豆腐

小学校

中学校

学校

切り方等

白飯　１００ｇ 0 0.0 100 1.0 0 炊飯ｾﾝﾀｰ

（冷）彩り枝豆しゅうまい 26 1.0 0 0.0 0 １～３年生　１個浅　地

0 ｱｲ･ﾐﾙｸ

（冷）彩り枝豆しゅうまい 52 2.0

牛乳 206 1.0 206 1.0

キャベツ 15 17.6 19.5 22.9

にんじん 3 3.1 3.9 4.0

もやし 25 25.8 32.5 33.5 青果納入会

素干風焼きのり 0.3 0.3 0.39 0.4

小松乾物砂糖 0.8 0.8 1.04 1.0

浅　地

青果納入会

青果納入会

しょうゆ 2 2.0 2.6 2.6

酢 1.5 1.5 1.95 2.0

小松乾物

醤油組合

末広フーズ

ごま油 0.5 0.5 0.65 0.7

白いりごま 1 1.0 1.3 1.3 コシノ

木綿豆腐 80 80.0 104 104.0 豆腐組合

青果納入会

豚挽き肉 10 10.0 13 13.0 食肉組合

にんにく 0.2 0.2 0.26 0.3

しょうが 1 1.3 1.3 1.6

ねぎ 5 5.4 6.5 7.0

青果納入会

青果納入会

青果納入会

玉ねぎ 25 26.6 32.5 34.6

干しいたけ 1 1.0 1.3 1.3 浅　地

山　木

こめ油 0.5 0.5 0.65 0.7 小松乾物

たけのこ水煮 20 20.0 26 26.0

まめプラスＭ（ミンチ） 2 2.0 2.6 2.6 浅　地

お　か ず

kg

行  事
反省と
問題点

残
食
量

パン・ご飯 牛　　乳

kg本



人 人 人

人 人 人

個 個 個

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

g g kg

個 個 個

この献立は必ず実施すること

【七夕献立】

【うどんのゆで方】
うどんは指定された
時間より短めにゆで
て、ザルにあけて流
水でぬめりを取る。最
後に釜に投入し、味を
ととのえて仕上げる。
温かいうどんです。

（冷）七夕お星さま三色ゼリー（鉄・Ca) 40 1.0 40 1.0 0 浅　地

小松乾物

みりん 2 2.0 2.6 2.6 小松乾物

酒 1.5 1.5 1.95 2.0

青果納入会

浅　地

調理員勤務状況

数量（ｇ） 使用量

すし飯　７０ｇ 70 1.0 0 0.0

材料名
小学校（1人分） 中学校（1人分）

注文量 注文先

令和 6 年 7 月 日 ( )
原材料保存者 校長 衛生責任者保存食保存者

0 炊飯ｾﾝﾀｰ

計児童生徒数 教職員数 その他

備考
数量（ｇ） 使用量

献
立

すしごはん
牛乳
七夕寿司
天の川うどん
七夕ゼリー

小学校

中学校

学校

切り方等

若鶏もも肉（皮なし）スライス 20 20.0 26 26.0 食肉組合

すし飯　１００ｇ 0 0.0 100 1.0 0 炊飯ｾﾝﾀｰ

10.0 13 13.0

にんじん 6 6.2 7.8 8.0

酒 0.8 0.8 1.04 1.0 小松乾物

コシノ

干しいたけ 1 1.0 1.3 1.3

醤油組合

（冷）SAキザミ油揚げ（W）

醤油組合

砂糖 1 1.0 1.3 1.3 小松乾物

みりん 1 1.0 1.3 1.3

淡口しょうゆ 1 1.0 1.3

（冷）むき枝豆 5 5.0 6.5 6.5

（冷）細切玉子たんざく切り 20 20.0 26 26.0 浅　地

しょうゆ 1 1.0 1.3 1.3

浅　地

1.3

小松乾物

コシノ白いりごま 1 1.0 1.3 1.3

（乾）ケイタリングうどん 12 12.0 15.6 15.6 浅　地

青果納入会

焼きかまぼこ 10 10.0 13 13.0 黄　木

玉ねぎ 25 26.6 32.5 34.6

にんじん 6 6.2 7.8 8.0

しょうが 0.4 0.5 0.52 0.7

青果納入会

青果納入会

青果納入会

ねぎ 8 8.6 10.4 11.2

出し昆布 0.2 0.2 0.26 0.3 浅　地

浅　地

しょうゆ 2 2.0 2.6 2.6 醤油組合

小松うどん用だしパック 3 3.0 3.9 3.9

淡口しょうゆ 4 4.0 5.2 5.2 醤油組合

お　か ず

kg

行  事
反省と
問題点

残
食
量

パン・ご飯 牛　　乳

kg本

七夕寿司の具は、ご
飯に混ぜずに別配食
にする。

牛乳 206 1.0 206 1.0 0 ｱｲ･ﾐﾙｸ
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