
 　献 立 指 示 書 小学計 中学計 合計

人員 児童数 職員数 合計 (増加人数） 児童 職員＋保存

職員 1 1

合計 2 2

##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### #DIV/0! 3 3

幼児 児童 生徒 4 4

5 5

７５ｇ 75 6 6

１１０ｇ 110
６０ｇ 0.23 0.33 献立名 　ごはん 牛乳

90 132

200CC 206 206

１５００ｇ 1 1.2
１００ｇ 0.5 0.6
１ｋｇ 1 1.2
１Ｋｇ 15 18

5 6
30 36
10 12 洗米 数える

１ｋｇ 0.3 0.36 ↓ ↓

１ｋｇ 3 3.6 炊く 冷蔵保存

１．８Ｌ 3 3.6 ↓

１ｋｇ 5 6 計量

３００ｇ 0.6 0.72 ↓

１ｋｇ 2 2.4 配缶

4 4.8
100 120

１ｋｇ 0.3 0.36
温度確認

１８ｇ 36 36 温度・時間記録

１６５０ｇ 3.6 3.6

35 42
10 12
5 6

１ｋｇ 0.5 0.6
１ｋｇ 2 2.4
１．８Ｌ 2.5 3
１．８Ｌ 1 1.2

配缶

配食器具

食器

釜番

担当者

ご飯 牛乳 麻婆豆腐 揚げ焼売 中華和え 調理業務指示書
実 施 日 日課など 人員変更（増） (児童生徒） （職員）人数変更（減）

一人当たり使用量(ｇ）　

学校別使用量

ご飯

　　こめ　水稲穀粒　精白米うるち米

　　こめ　水稲穀粒　精白米うるち米 ＜作業前確認事項＞　　◎食材の食品表示の確認　　◎食材納品時の検収表に沿った確実な検収・確認　　◎野菜類の十分な洗浄　◎調理機器の衛生・安全確認　　◎専用容器の使用

　　学校給食用強化米（鉄分プラス） 麻婆豆腐(筍・椎茸なし) 揚げ焼売 中華和え

　　水 ねぎ 6mmみじん切 りょくとうもやし 洗浄

牛乳 人参 6mmみじん切 【小学校】 ２こ ほうれんそう ３ｃｍ

　　牛  乳（紙） たまねぎ 6mmみじん切 【中学校】 ２こ にんじん 千切り

麻婆豆腐(筍・椎茸なし)

　　日清サラダ油 ごま油 ドレッシングを

　　国産おろしにんにく（テーオー食 豆腐 さいの目 砂糖 作る

　　国産おろし生姜 しょうゆ

　　豚挽肉  （生） 酢

　　根深ねぎ　葉　軟白　生

　　たまねぎ　りん茎　生

　　にんじん　根　皮むき　生 炒める フライヤーで揚げる 茹でる

　　中華味（味の素） 　　油 　もやし

　　上白糖 　　にんにく　しょうが　豆板醤 　餃子 　ほうれんそう

　　ヤマサ　丸大豆しょうゆ 　　ねぎ 　にんじん

　　赤みそ 　　豚挽肉

　　豆板醤 配缶 冷却　　　　

　　じゃがいもでん粉 　　にんじん

　　水 　　たまねぎ

　　木綿豆腐 豆腐をボイルする

　　純正ごま油 調味をする 和える

揚げ焼売 　　赤みそ　豆板醤

　　ＳＬ国産ポークしゅうまい（トレ 　　砂糖　しょうゆ　 　手作りﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ

　　日清サラダ油 　　中華味　

中華和え 　　 味の確認

　　りょくとうもやし　生 　　水溶き片栗粉 ↓
　　ほうれんそう　葉　通年平均　生 　　ごま油 配缶
　　にんじん　根　皮むき　生 味の確認

　　純正ごま油 ↓

　　上白糖 配缶

　　ヤマサ　丸大豆しょうゆ ＜配食前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　◎　配食場所・器具・容器の衛生確認　　◎手洗い・身支度確認　　◎配食量確認　　◎異物異混入等の異常　◎温度・時間確認記録　　

　　ミツカン　穀物酢（プラボトル）

＜提供前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　　◎コンテナやワゴンへの積み込み　◎調理機器の破損等

 献 立 名 ご飯 牛乳 麻婆豆腐 揚げ焼売 中華和え

料　理　・　食  品  名 規　格
単
位

発注量

切
り
方

調
理
作
業

ア
レ
ル
ギ
ー
対
応



 　献 立 指 示 書 小学計 中学計 合計

人員 児童数 職員数 合計 (増加人数） 児童 職員＋保存

職員 1 1

合計 2 2

##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### #DIV/0! 3 3

幼児 児童 生徒 4 4

5 5

７５ｇ 75 6 6

１１０ｇ 110
６０ｇ 0.23 0.33 献立名 ごはん 牛乳

90 132

200CC 206 206

１ｋｇ 1 1.2
１ｋｇ 50 60

0.2 0.24
３５０ｇ 0.2 0.24

20 24
15 18

２５０ｇ 1 1.2 洗米 数える

0.1 0.12 ↓ ↓
３５０ｇ 0.3 0.36 炊く 冷蔵保管

↓

20 24 計量

25 30 ↓

5 6 配缶
１ｋｇ 0.5 0.6
１．８Ｌ 2.5 3
１．８Ｌ 1.5 1.8
１ｋｇ 1 1.2

120 144
１ｋｇ 0.8 0.96
１．８Ｌ 2 2.4

0.2 0.24
１号缶 10 12

20 24
2.5 3

１ｋｇ 0.6 0.72
20 24

２００ｇ 0.5 0.6

配缶

配食器具

食器

釜番

担当者

ご飯　牛乳　豚肉と小松菜のオイスター炒めナムル　卵とわかめのスープ 調理業務指示書
実 施 日 日課など 人員変更（増） (児童生徒） （職員）人数変更（減）

一人当たり使用量(ｇ）　

学校別使用量

ご飯

　　こめ　水稲穀粒　精白米うるち米

　　こめ　水稲穀粒　精白米うるち米 ＜作業前確認事項＞　　◎食材の食品表示の確認　　◎食材納品時の検収表に沿った確実な検収・確認　　◎野菜類の十分な洗浄　◎調理機器の衛生・安全確認　　◎専用容器の使用

　　学校給食用強化米（鉄分プラス） 豚肉と小松菜のオイスター炒め ナムル 卵とわかめのスープ

　　水 キャベツ ざく切り ほうれん草 ２㎝に切る コーン缶 汁を切る

牛乳 こまつな ２㎝に切る もやし 豆腐 さいの目切り

　　牛  乳（紙） にんじん 千切り ねぎ 小口切り

豚肉と小松菜のオイスター炒め でんぷん 溶いておく

　　純正ごま油 水

　　豚こま肉 卵 割卵→攪拌

　　食塩 乾燥わかめ 戻す

　　コショウ

　　キャベツ　結球葉　生

　　こまつな　葉　生

　　理研ＨＦ  オイスターソース 炒める ゆでる 煮る

　　食塩 　　　ごま油 　　　ほうれん草 　　　水

　　コショウ 　　　豚こま肉 　　　にんじん 　　　豆腐

ナムル 　　　塩 　　　もやし 　　　コーン　

　　ほうれんそう　葉　通年平均　生 　　　こしょう 冷却（水冷） 　　　ねぎ

　　りょくとうもやし　生 　　　キャベツ 　↓ 調味

　　にんじん　根　皮むき　生 　　　こまつな 調味 　　　丸鶏ガラスープ

　　純正ごま油 調味 　　　ごま油 　　　しょうゆ

　　ヤマサ　丸大豆しょうゆ 　　　オイスターソース 　　　しょうゆ 　　　塩

　　ミツカン　穀物酢（プラボトル） 　　　塩 　　　酢 　　　水溶きでんぷん

　　上白糖 　　　こしょう 　　　砂糖 　　　卵

卵とわかめのスープ(豆腐･葱･コーン) 配缶 配缶 　　　わかめ

　　水 配缶

　　丸鶏ガラスープ（味の素）

　　ヤマサ　丸大豆しょうゆ

　　食塩

　　はごろもシャキットコーン

　　木綿豆腐

　　根深ねぎ　葉　軟白　生

　　じゃがいもでん粉 ＜配食前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　◎　配食場所・器具・容器の衛生確認　　◎手洗い・身支度確認　　◎配食量確認　　◎異物異混入等の異常　◎温度・時間確認記録　　

　　全卵　生

　　理研　花ざいく三陸産赤ラベル

＜提供前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　　◎コンテナやワゴンへの積み込み　◎調理機器の破損等

 献 立 名
ご飯　牛乳　豚肉と小松菜のオイスター炒め
ナムル　卵とわかめのスープ

料　理　・　食  品  名 規　格
単
位

発注量

切
り
方

調
理
作
業

ア
レ
ル
ギ
ー
対
応



 　献 立 指 示 書 小学計 中学計 合計

人員 児童数 職員数 合計 (増加人数） 児童 職員＋保存

職員 1 1

合計 2 2

##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### #DIV/0! 3 3

幼児 児童 生徒 4 4

5 5

７５ｇ 75 6 6

１１０ｇ 110
６０ｇ 0.23 0.33 献立名 ご飯 牛乳

90 132

200CC 206 206

１ｋｇ 40 48
１ｋｇ 0.5 0.6
１．８Ｌ 1.5 1.8
１ｋｇ 3 3.6
１６５０ｇ 3 3.6
１５００ｇ 0.5 0.6

15 18 洗米 数える
１ｋｇ 10 12 ↓ ↓

35 42 炊飯 冷蔵保存
１ｋｇ 3 3.6 ↓
１．８Ｌ 4 4.8 計量
８ｇ 3 3.6 ↓
１．８Ｌ 2 2.4 配缶

5 6
１ｋｇ 1.5 1.8

30 36

120 144
１ｋｇ 10 12

10 12
20 24

５００ｇ 3 3.6
１ｋｇ 0.8 0.96
１．８Ｌ 2 2.4

0.2 0.24
３５０ｇ 0.03 0.04

10 12

４０ｇ 40 40

配缶

配食器具

食器

釜番

担当者

ご飯 牛乳 酢鶏 春雨スープ 苺とみかんの二色ゼリー 調理業務指示書
実 施 日 日課など 人員変更（増） (児童生徒） （職員）人数変更（減）

一人当たり使用量(ｇ）　

学校別使用量

ご飯

　　こめ　水稲穀粒　精白米うるち米

　　こめ　水稲穀粒　精白米うるち米 ＜作業前確認事項＞　　◎食材の食品表示の確認　　◎食材納品時の検収表に沿った確実な検収・確認　　◎野菜類の十分な洗浄　◎調理機器の衛生・安全確認　　◎専用容器の使用

　　学校給食用強化米（鉄分プラス） 酢鶏 春雨スープ いちごとみかんの二色ゼリー

　　水 鶏肉角切り にんじん いちょう切り にんじん 千切り

牛乳 　生姜 　下味をつける たけのこスライス 開封・異物確認 もやし よく洗う

　　牛  乳（紙） 　しょうゆ たまねぎ 角切り 小松菜 葉2㎝茎1㎝

酢鶏 →下茹で

　　鶏むね角切り２．５ｃｍ角 ピーマン 角切り はるさめ 戻す

　　しょうが　おろし でんぷん 水で溶く

　　ヤマサ　丸大豆しょうゆ 砂糖

　　じゃがいもでん粉 しょうゆ 混ぜておく

　　日清サラダ油 ケチャップ

　　日清サラダ油 酢

　　にんじん　根　皮むき　生 揚げる 炒める 煮る 数える

　　国産たけのこ水煮（スライス） 　　　下味をつけた豚肉 　　　サラダ油 　水

　　たまねぎ　りん茎　生 　　　でんぷん 　　　にんじん 　ベーコン

　　上白糖 　　　揚げ油 　　　たけのこ水煮 　にんじん 冷凍保存

　　ヤマサ　丸大豆しょうゆ 　　　たまねぎ 　もやし

　　ケチャップ（フィルムパック） 油切り 　　　ピーマン 　（あく取り）

　　ミツカン　穀物酢（プラボトル）

　　青ピーマン　果実　生 調味 調味する

　　じゃがいもでん粉 　　　混ぜた調味料 　丸鶏ガラスープ、しょうゆ、塩

　　水 　　　水溶きでんぷん 　コショウ

春雨スープ 　　　揚げた鶏肉

　　水 　はるさめ

　　ショルダーベーコン短冊1㎝幅（

　　にんじん　根　皮むき　生 配缶

　　りょくとうもやし　生 味の確認
　　緑豆春雨５ｃｍカット（タイ産） 　小松菜
　　丸鶏ガラスープ（味の素）

　　ヤマサ　丸大豆しょうゆ 配缶

　　食塩

　　コショウ ＜配食前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　◎　配食場所・器具・容器の衛生確認　　◎手洗い・身支度確認　　◎配食量確認　　◎異物異混入等の異常　◎温度・時間確認記録　　

　　こまつな　葉　生

いちごとミカンの二色ゼリー

　　国産いちごとみかんの2色ｾﾞﾘｰ(鉄

＜提供前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　　◎コンテナやワゴンへの積み込み　◎調理機器の破損等

 献 立 名
ご飯 牛乳 酢鶏 春雨スープ 苺とみかんの二色
ゼリー

料　理　・　食  品  名 規　格
単
位

発注量

切
り
方

調
理
作
業

ア
レ
ル
ギ
ー
対
応



 　献 立 指 示 書 小学計 中学計 合計

人員 児童数 職員数 合計 (増加人数） 児童 職員＋保存

職員 1 1

合計 2 2

##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### #DIV/0! 3 3

幼児 児童 生徒 4 4

5 5

７５ｇ 75 6 6

１１０ｇ 110
６０ｇ 0.23 0.33 献立名 ごはん 牛乳

90 132

200CC 206 206

５０ｇ 50
６０ｇ 60

0.8 0.96
１．８Ｌ 2.5 3
１ｋｇ 0.5 0.6
１００ｇ 0.25 0.3
１ｋｇ 8 9.6 洗米 数える
１６５０ｇ 5 6 ↓ ↓

炊く 冷蔵保管

20 24 ↓

30 36 計量
１Ｌ 3.5 4.2 ↓

配缶

120 144
１ｋｇ 2 2.4

10 12
30 36 配缶

8 9.6
５０ｇ 7 8.4
２００ｇ 0.5 0.6

8 9.6

配缶

配食器具

食器

釜番

担当者

ご飯 牛乳 鶏肉の唐揚げ ポン酢和え 豆腐とわかめの味噌汁 調理業務指示書
実 施 日 日課など 人員変更（増） (児童生徒） （職員）人数変更（減）

一人当たり使用量(ｇ）　

学校別使用量

ご飯

　　こめ　水稲穀粒　精白米うるち米

　　こめ　水稲穀粒　精白米うるち米 ＜作業前確認事項＞　　◎食材の食品表示の確認　　◎食材納品時の検収表に沿った確実な検収・確認　　◎野菜類の十分な洗浄　◎調理機器の衛生・安全確認　　◎専用容器の使用

　　学校給食用強化米（鉄分プラス） 鶏のから揚げ 豆腐と油揚げのみそ汁 ポン酢和え

　　水 鶏肉5０ｇ 小学校 煮干し ３０分水につけだしをとる ほうれんそう ３㎝

牛乳 鶏肉６０ｇ 中学校 豆腐 さいの目 もやし 良く洗う

　　牛  乳（紙） 油揚げ 縦1/2・1㎝短冊

鶏肉の唐揚げ ねぎ 小口切り

　　鶏ムネ切身 味噌 だし汁で溶く

　　鶏ムネ切身 若布 戻す

　　清酒　普通酒 にんじん いちょう

　　ヤマサ　丸大豆しょうゆ 下味をつける

　　しょうが　おろし 酒・しょうゆ・しょうが・にんにく

　　国産おろしにんにく（テーオー食

　　じゃがいもでん粉 鶏肉に下味をつける 煮る ゆでる

　　日清サラダ油 　とり肉 　だし汁 にんじん 　　もやし

ポン酢和え 　酒 　豆腐 　　ほうれんそう

　　ほうれんそう　葉　通年平均　生 　しょう油 　油揚げ

　　りょくとうもやし　生 　しょうが 冷却　　　　　　

　　ヤマサ　ぽん酢しょうゆ（ゆず） 　にんにく 　ねぎ

豆腐と油揚げの味噌汁 でん粉をつける 　わかめ 和える

　　水 　　

　　煮干 揚げる 調味 　　ポン酢しょうゆ

　　にんじん　根　皮むき　生 　油 　みそ

　　木綿豆腐

　　油揚げ　生 味の確認 味の確認

　　味噌（県産大豆）

　　理研　花ざいく三陸産赤ラベル 配缶

　　根深ねぎ　葉　軟白　生 配缶

＜配食前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　◎　配食場所・器具・容器の衛生確認　　◎手洗い・身支度確認　　◎配食量確認　　◎異物異混入等の異常　◎温度・時間確認記録　　

＜提供前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　　◎コンテナやワゴンへの積み込み　◎調理機器の破損等

 献 立 名
ご飯 牛乳 鶏肉の唐揚げ ポン酢和え 豆腐とわ
かめの味噌汁

料　理　・　食  品  名 規　格
単
位

発注量

切
り
方

調
理
作
業

ア
レ
ル
ギ
ー
対
応



 　献 立 指 示 書 小学計 中学計 合計

人員 児童数 職員数 合計 (増加人数） 児童 職員＋保存

職員 1 1

合計 2 2

##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### #DIV/0! 3 3

幼児 児童 生徒 4 4

5 5

７５ｇ 75 6 6

１１０ｇ 110
６０ｇ 0.23 0.33 献立名 　ごはん 牛乳

90 132

200CC 206 206

１５００ｇ 0.5 0.6
１ｋｇ 25 30

15 18
30 36
55 66
10 12
1 1.2 洗米 数える

１ｋｇ 2 2.4 ↓ ↓
１．８Ｌ 4.5 5.4 炊く 冷蔵保存
１．８Ｌ 1 1.2 ↓

4 4.8 計量

↓
５０ｇ 50 配缶
６０ｇ 60
１ｋｇ 0.8 0.96
１．８Ｌ 3 3.6
１ｋｇ 0.4 0.48
１００ｇ 0.4 0.48
４０ｇ缶 0.03 0.04

20 24
30 36

５００ｇ 2.5 3
１．８Ｌ 1.5 1.8

配缶

配食器具

食器

釜番

担当者

ご飯 牛乳 じゃがいものそぼろ煮        さばのスタミナ焼き 梅和え 調理業務指示書
実 施 日 日課など 人員変更（増） (児童生徒） （職員）人数変更（減）

一人当たり使用量(ｇ）　

学校別使用量

ご飯

　　こめ　水稲穀粒　精白米うるち米

　　こめ　水稲穀粒　精白米うるち米 ＜作業前確認事項＞　　◎食材の食品表示の確認　　◎食材納品時の検収表に沿った確実な検収・確認　　◎野菜類の十分な洗浄　◎調理機器の衛生・安全確認　　◎専用容器の使用

　　学校給食用強化米（鉄分プラス） さばのスタミナ焼き じゃが芋のそぼろ煮 梅和え

　　水 小学校 50ｇ 人参 3㎜いちょう切 小松菜 ３センチカット

牛乳 中学校 60ｇ 玉ねぎ １/２幅のくし切 もやし よく洗う

　　牛  乳（紙） じゃが芋 一口大の角切 ねり梅

じゃがいものそぼろ煮 冷凍さやえんどう 解凍→下茹で しょうゆ

　　日清サラダ油

　　鶏ムネ挽

　　にんじん　根　皮むき　生

　　たまねぎ　りん茎　生

　　じゃがいも　塊茎　生

　　水

　　清酒　普通酒 サバに下味をつける 炒める ゆでる

　　上白糖 　　サバ 　　油 　　小松菜

　　ヤマサ　丸大豆しょうゆ 　　砂糖　しょうゆ　ごま油 　　鶏肉 　　もやし

　　味しるべＣ 　　にんにく　一味唐辛子 　　にんじん

　　さやえんどう　若ざや　生 鉄板に並べる 　　玉ねぎ 冷却（水冷）・脱水

さばのスタミナ焼き 　　

　　さば切身 　　サバ 　　じゃが芋

　　さば切身 煮る あえる

　　上白糖 焼く 　　水（ひたひた） 　　ねり梅　　　　合わせたもの

　　ヤマサ　丸大豆しょうゆ 調味 　　しょうゆ

　　純正ごま油

　　国産おろしにんにく（テーオー食 クラスごとに数える 　　酒　　和白糖 味の確認

　　一味唐辛子 　　しょうゆ　　味しるべ

梅和え 配缶

　　こまつな　葉　生 配缶 　　味が染みたらさやえんどう

　　りょくとうもやし　生

　　ねりうめ 味の確認

　　ヤマサ　丸大豆しょうゆ

配缶

＜配食前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　◎　配食場所・器具・容器の衛生確認　　◎手洗い・身支度確認　　◎配食量確認　　◎異物異混入等の異常　◎温度・時間確認記録　　

＜提供前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　　◎コンテナやワゴンへの積み込み　◎調理機器の破損等

 献 立 名
ご飯 牛乳 じゃがいものそぼろ煮        さばのス
タミナ焼き 梅和え

料　理　・　食  品  名 規　格
単
位

発注量

合わせておく

切
り
方

調
理
作
業

ア
レ
ル
ギ
ー
対
応



 　献 立 指 示 書 小学計 中学計 合計

人員 児童数 職員数 合計 (増加人数） 児童 職員＋保存

職員 1 1

合計 2 2

##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### #DIV/0! 3 3

幼児 児童 生徒 4 4

5 5

７５ｇ 75 6 6

１１０ｇ 110
６０ｇ 0.23 0.33 献立名 ごはん 牛乳

90 132

200CC 206 206

５０ｇ 50
６０ｇ 60
１ｋｇ 0.8 0.96
１．８Ｌ 4 4.8

1 1.2
１ｋｇ 5 6
１６５０ｇ 5 6 洗米 数える

↓ ↓

45 54 炊く 冷蔵保存

5 6 ↓

0.1 0.12 計量
１４０ｇ 1 1.2 ↓

配缶
１５００ｇ 0.5 0.6
１ｋｇ 10 12

5 6
10 12
15 18

１ｋｇ 10 12
20 24

120 144
１ｋｇ 2 2.4

20 24
５０ｇ 7 8.4

5 6

配缶

配食器具

食器

釜番

担当者

ご飯 牛乳 モロの竜田揚げ  昆布漬け 豚汁 調理業務指示書
実 施 日 日課など 人員変更（増） (児童生徒） （職員）人数変更（減）

一人当たり使用量(ｇ）　

学校別使用量

ご飯

　　こめ　水稲穀粒　精白米うるち米

　　こめ　水稲穀粒　精白米うるち米 ＜作業前確認事項＞　　◎食材の食品表示の確認　　◎食材納品時の検収表に沿った確実な検収・確認　　◎野菜類の十分な洗浄　◎調理機器の衛生・安全確認　　◎専用容器の使用

　　学校給食用強化米（鉄分プラス） モロの竜田揚げ 昆布漬け 豚汁

　　水 モロ キャベツ 短冊切り ごぼう 斜めｽﾗｲｽ

牛乳 しょうが 漬け込み にんじん 千切り にんじん 3㎜いちょう切

　　牛  乳（紙） しょうゆ だいこん 5㎜いちょう切

モロの立田揚げ 酒 こんにゃく 色紙切り→あく抜

　　モロ切身 じゃがいも 1㎝いちょう切

　　モロ切身 　 豆腐 さいの目

　　しょうが　おろし ほうれんそう ３㎝カット

　　ヤマサ　丸大豆しょうゆ →下茹で

　　清酒　普通酒 煮干し だしをとる

　　じゃがいもでん粉

　　日清サラダ油 衣をつける 茹でる 炒める

昆布漬け（キャ・人） 　モロ 　　キャベツ 　　　サラダ油

　　キャベツ　結球葉　生 　でんぷん 　　にんじん 　　　豚肉

　　にんじん　根　皮むき　生 　　　ごぼう

　　食塩 揚げる 冷却する 　　　にんじん

　　ふじっ子　塩こんぶ（フジッコ） 　油 　　　だいこん

豚汁 　　　じゃがいも

　　日清サラダ油 和える 　　　こんにゃく

　　豚こま肉 　　塩 煮る

　　ごぼう　根　生 　　塩昆布 　　　だし汁

　　にんじん　根　皮むき　生 　　　豆腐

　　だいこん　根　皮むき　生 調味料

　　板こんにゃく（黒） 味の確認 　　　みそ

　　じゃがいも　塊茎　生 ↓ 味の確認 　　　ほうれんそう

　　水 数える ↓ 味の確認

　　煮干 ↓ 配缶

　　木綿豆腐 配缶 配缶

　　味噌（県産大豆）

　　ほうれんそう　葉　通年平均　生

＜配食前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　◎　配食場所・器具・容器の衛生確認　　◎手洗い・身支度確認　　◎配食量確認　　◎異物異混入等の異常　◎温度・時間確認記録　　

＜提供前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　　◎コンテナやワゴンへの積み込み　◎調理機器の破損等

 献 立 名 ご飯 牛乳 モロの竜田揚げ  昆布漬け 豚汁

料　理　・　食  品  名 規　格
単
位

発注量

切
り
方

調
理
作
業

ア
レ
ル
ギ
ー
対
応



 　献 立 指 示 書 小学計 中学計 合計

人員 児童数 職員数 合計 (増加人数） 児童 職員＋保存

職員 1 1

合計 2 2

##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### #DIV/0! 3 3

幼児 児童 生徒 4 4

5 5

７５ｇ 75 6 6

１１０ｇ 110
６０ｇ 0.23 0.33 献立名 ご飯 牛乳

90 132

200CC 206 206

１５００ｇ 1 1.2
１ｋｇ 1 1.2
１ｋｇ 50 60

20 24
10 12

１Ｌ 10 12
１．８Ｌ 10 12 洗米 数える

↓ ↓

15 18 炊飯 冷蔵保存

30 36 ↓
１号缶 10 12 計量
１．８Ｌ 1 1.2 ↓
５００ｍｌ 1 1.2 配缶
１．８Ｌ 2 2.4

120 144
１ｋｇ 2 2.4
１ｋｇ 10 12

7 8.4
20 24
20 24

５０ｇ 7 8.4 配缶

１．８Ｌ 1.5 1.8
5 6

配缶

配食器具

食器

釜番

担当者

ご飯 牛乳 新：豚肉のポン酢炒め レモン酢和え 根菜の味噌汁 調理業務指示書
実 施 日 日課など 人員変更（増） (児童生徒） （職員）人数変更（減）

一人当たり使用量(ｇ）　

学校別使用量

ご飯

　　こめ　水稲穀粒　精白米うるち米

　　こめ　水稲穀粒　精白米うるち米 ＜作業前確認事項＞　　◎食材の食品表示の確認　　◎食材納品時の検収表に沿った確実な検収・確認　　◎野菜類の十分な洗浄　◎調理機器の衛生・安全確認　　◎専用容器の使用

　　学校給食用強化米（鉄分プラス） 豚肉のポン酢炒め レモン酢和え 根菜の味噌汁

　　水 たまねぎ 1/2スライス 小松菜 ３cmカット 煮干 だしをとる

牛乳 にんじん 薄め短冊切り もやし よく洗う ごぼう 小口切り

　　牛  乳（紙） コーン缶 洗浄・開封 大根 いちょう切り

豚肉のポン酢炒め 汁切り・異物確認 じゃがいも １㎝いちょう切り

　　日清サラダ油 味噌 だしで溶く

　　しょうが　おろし ねぎ 小口切り

　　豚こま肉 酢

　　たまねぎ　りん茎　生 レモン果汁 合わせておく

　　にんじん　根　皮むき　生 醤油

　　ミツカン　味ぽん

　　味しるべＣ 炒める ゆでる 煮る

レモン酢和え 　　サラダ油 　　小松菜 　　だし汁

　　こまつな　葉　生 　　生姜 　　もやし 　　鶏肉

　　りょくとうもやし　生 　　豚肉 　　ごぼう

　　はごろもシャキットコーン 　　にんじん 冷却 　　大根

　　ミツカン　穀物酢（プラボトル） 　　たまねぎ 　　じゃがいも

　　サンキストレモン 調味料 調味

　　ヤマサ　丸大豆しょうゆ 　　味ぽん 和える 　　味噌　味しるべ

根菜の味噌汁 　　味しるべ 　　合わせた調味料 　　ねぎ

　　水 　　コーン

　　煮干 味の確認

　　鶏ムネ小間

　　ごぼう　根　生 配缶

　　だいこん　根　皮むき　生 味の確認

　　じゃがいも　塊茎　生

　　味噌（県産大豆） 味の確認

　　味しるべＣ

　　根深ねぎ　葉　軟白　生 配缶

＜配食前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　◎　配食場所・器具・容器の衛生確認　　◎手洗い・身支度確認　　◎配食量確認　　◎異物異混入等の異常　◎温度・時間確認記録　　

＜提供前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　　◎コンテナやワゴンへの積み込み　◎調理機器の破損等

 献 立 名
ご飯 牛乳 新：豚肉のポン酢炒め レモン酢和え 
根菜の味噌汁

料　理　・　食  品  名 規　格
単
位

発注量

切
り
方

調
理
作
業

ア
レ
ル
ギ
ー
対
応



 　献 立 指 示 書 小学計 中学計 合計

人員 児童数 職員数 合計 (増加人数） 児童 職員＋保存

職員 1 1

合計 2 2

##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### #DIV/0! 3 3

幼児 児童 生徒 4 4

5 5

７５ｇ 75 6 6

１１０ｇ 110
６０ｇ 0.23 0.33 献立名 ごはん 牛乳

90 132

200CC 206 206

１５００ｇ 0.5 0.6
１ｋｇ 10 12

15 18
15 18
15 18

５００ｇ 1 1.2
5 6 洗米 数える

5 6 ↓ ↓

1 1.2 炊く 冷蔵保存
１ｋｇ 2 2.4 ↓
１．８Ｌ 4 4.8 計量

↓
４０ｇ 40 配缶
５０ｇ 50

1 1.2
１ｋｇ 1 1.2
１ｋｇ 5 6
１６５０ｇ 4 5
１．８Ｌ 3 3.6

2 2.4
１．８Ｌ 2 2.4
１ｋｇ 4 4.8

3 3.6

１５００ｇ 0.5 0.6
10 12
20 24

１ｋｇ 10 12
120 144

１ｋｇ 2 2.4
20 24
20 24

１．８Ｌ 5 6
5 6

配缶

配食器具

食器

釜番

担当者

【十五夜】ご飯 牛乳 ｾﾙﾌきのこご飯の具 さんまのかば焼き けんちん汁 調理業務指示書
実 施 日 日課など 人員変更（増） (児童生徒） （職員）人数変更（減）

一人当たり使用量(ｇ）　

学校別使用量

ご飯

　　こめ　水稲穀粒　精白米うるち米

　　こめ　水稲穀粒　精白米うるち米 ＜作業前確認事項＞　　◎食材の食品表示の確認　　◎食材納品時の検収表に沿った確実な検収・確認　　◎野菜類の十分な洗浄　◎調理機器の衛生・安全確認　　◎専用容器の使用

　　学校給食用強化米（鉄分プラス） きのこご飯の具 さんまのかば焼き みそけんちん汁

　　水 にんじん いちょう さんま ごぼう 半分斜め切り

牛乳 きざみしいたけ 戻す にんじん いちょう切り

　　牛  乳（紙） えのきたけ ３ｃｍカット 【小学校】 ４０ｇ 大根 いちょう切り

セルフきのこご飯の具 ぶなしめじ 小房に分ける 【中学校】 ５０ｇ こんにゃく 　色紙切り　ボイル

　　日清サラダ油 油揚げ 短冊切り→油抜き 煮干し だしをとっておく

　　鶏ムネ小間 ごぼう ささがき さといも ひと口大

　　にんじん　根　皮むき　生 豆腐 さいの目

　　えのきたけ　生 油揚げ 短冊切り

　　ぶなしめじ　生 味噌 溶いておく

　　栃木県産　乾燥椎茸スライス（藤 ねぎ 斜め切り

　　油揚げ　生 炒める さんまに下味をつける 炒める

　　水 　サラダ油 　酒 　　油　ごぼう

　　清酒　普通酒 　鶏モモ小間肉 　しょうが 　　にんじん

　　上白糖 　にんじん でん粉をつけて揚げる 　　だいこん

　　ヤマサ　丸大豆しょうゆ 　しいたけ 　　こんにゃく

さんまのかば焼き 　えのきたけ たれを作る

　　さんま  開 　ぶなしめじ 　　しょうゆ

　　さんま  開 　油揚げ 　　酒 煮る

　　清酒　普通酒 煮る 　　みりん 　　だし汁

　　しょうが　おろし 　水 　　さとう 　　さといも

　　じゃがいもでん粉 　酒 　　水 　　豆腐　油揚げ　ねぎ

　　日清サラダ油 　上白糖 配缶

　　ヤマサ　丸大豆しょうゆ 　しょうゆ （味の確認） 　　　みそ　しょうゆ

　　清酒　普通酒 味の確認 味の確認

　　味しるべＣ たれをかける ↓

　　上白糖 配缶

　　水 配缶

けんちん汁

　　日清サラダ油

　　にんじん　根　皮むき　生 ＜配食前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　◎　配食場所・器具・容器の衛生確認　　◎手洗い・身支度確認　　◎配食量確認　　◎異物異混入等の異常　◎温度・時間確認記録　　

　　だいこん　根　皮むき　生

　　板こんにゃく（黒）

　　水

　　煮干

　　じゃがいも　塊茎　生

　　木綿豆腐

　　ヤマサ　丸大豆しょうゆ

　　ほうれんそう　葉　通年平均　生

＜提供前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　　◎コンテナやワゴンへの積み込み　◎調理機器の破損等

 献 立 名
【十五夜】ご飯 牛乳 ｾﾙﾌきのこご飯の具 さんま
のかば焼き けんちん汁

料　理　・　食  品  名 規　格
単
位

発注量

切
り
方

調
理
作
業

ア
レ
ル
ギ
ー
対
応



 　献 立 指 示 書 小学計 中学計 合計

人員 児童数 職員数 合計 (増加人数） 児童 職員＋保存

職員 1 1

合計 2 2

##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### #DIV/0! 3 3

幼児 児童 生徒 4 4

5 5

７５ｇ 75 6 6

１１０ｇ 110
６０ｇ 0.23 0.33 献立名 ごはん 牛乳

90 132

200CC 206 206

１ｋｇ 20 24
1 1.2

１５００ｇ 0.5 0.6
１ｋｇ 0.5 0.6
１００ｇ 1 1.2

20 24
40 48 炊く 数える

50 60 ↓
４００ｇ 0.1 0.12 配缶

90 108
１．８Ｌ 1 1.2
１ｋｇ 6 7.2
１ｋｇ 9 10.8

8 40 60

25 30
10 12
10 12

１号缶 10 12
１５００ｇ 2.5 3
１．８Ｌ 1.8 2.16
１ｋｇ 0.3 0.36

0.3 0.36
３５０ｇ 0.02 0.02

４０ｇ 40 40

配缶

配食器具

食器

釜番

担当者

ご飯 牛乳 ポークカレー オムレツ コールスローサラダ アセロラゼリー 調理業務指示書
実 施 日 日課など 人員変更（増） (児童生徒） （職員）人数変更（減）

一人当たり使用量(ｇ）　

学校別使用量

ご飯

　　こめ　水稲穀粒　精白米うるち米

　　こめ　水稲穀粒　精白米うるち米 ＜作業前確認事項＞　　◎食材の食品表示の確認　　◎食材納品時の検収表に沿った確実な検収・確認　　◎野菜類の十分な洗浄　◎調理機器の衛生・安全確認　　◎専用容器の使用

　　学校給食用強化米（鉄分プラス） ポークカレー オムレツ コールスローサラダ

　　水 にんじん 5㎜いちょう 小学校 ４０ｇ キャベツ 5㎜千切り

牛乳 玉ねぎ 1/2 ５㎜ｽﾗｲｽ 中学校 ６０ｇ もやし よく洗う

　　牛  乳（紙） じゃが芋 ひと口大 にんじん 千切り

ポークカレー コーン缶 開缶･汁切り

　　豚こま肉

　　ぶどう酒　赤 カレールウ 溶いておく 酢　砂糖 ドレッシングを

　　日清サラダ油 塩　こしょう 作る

　　国産おろし生姜 油

　　国産おろしにんにく（テーオー食

　　にんじん　根　皮むき　生

　　たまねぎ　りん茎　生 炒める 鉄板に並べる 茹でる

　　じゃがいも　塊茎　生 　　サラダ油 　オムレツ 　キャベツ

　　ＳＢカレー粉 　　生姜　にんにく 　にんじん

　　水 　　豚肉　赤ワイン 　もやし

　　ハイブレンド　ウスターソース 　　たまねぎ 焼く

　　交易カレールウ（ＫＦｅ） 　　にんじん じゃがいも 冷却　　　　　　

　　ＳＢとろける給食用カレーフレー 　　カレー粉

オムレツ

　　Ｃａたっぷりオムレツ（プレーン 煮る

コールスローサラダ(フレンチ・手ドレ） 　　水 和える

　　キャベツ　結球葉　生 味の確認 　コーン　

　　りょくとうもやし　生 ↓ 　ドレッシング

　　にんじん　根　皮むき　生 調味 配缶

　　はごろもシャキットコーン 　　カレールウ　ソース 味の確認

　　日清サラダ油 ↓
　　ミツカン　穀物酢（プラボトル） 配缶

　　上白糖 味の確認

　　食塩 ↓

　　コショウ 配缶

アセロラゼリー ＜配食前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　◎　配食場所・器具・容器の衛生確認　　◎手洗い・身支度確認　　◎配食量確認　　◎異物異混入等の異常　◎温度・時間確認記録　　

　　アセロラゼリー（Ｆｉｂｅｒ＆Ｆ

＜提供前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　　◎コンテナやワゴンへの積み込み　◎調理機器の破損等

 献 立 名
ご飯 牛乳 ポークカレー オムレツ コールスロー
サラダ アセロラゼリー

料　理　・　食  品  名 規　格
単
位

発注量

切
り
方

調
理
作
業

ア
レ
ル
ギ
ー
対
応



 　献 立 指 示 書 小学計 中学計 合計

人員 児童数 職員数 合計 (増加人数） 児童 職員＋保存

職員 1 1

合計 2 2

##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### #DIV/0! 3 3

幼児 児童 生徒 4 4

5 5

７５ｇ 75 6 6

１１０ｇ 110
６０ｇ 0.23 0.33 献立名 　ごはん 牛乳

90 132

200CC 206 206

１５００ｇ 0.8 0.96
１００ｇ 0.5 0.6

30 36
１ｋｇ 25 30
１ｋｇ 5 6

0.1 0.12
３５０ｇ 0.02 0.02 洗米 数える

5 6 ↓ ↓

１号缶 15 18 炊く 冷蔵保存

５００ｇ 0.5 0.6 ↓

2 2.4 計量

１．８Ｌ 2 2.4 ↓

８ｇ 8 9.6 配缶

４００ｇ 0.05 0.06

１ｋｇ 50 60
１６５０ｇ 5 6 温度確認

0.08 0.1 温度・時間記録

３５０ｇ 0.02 0.02

120 144
１ｋｇ 15 18

10 12
20 24
20 24

５００ｇ 0.8 0.96
0.2 0.24

３５０ｇ 0.02 0.02
１．８Ｌ 1.5 1.8
１ｋｇ 3 3.6

配缶

配食器具

食器

釜番

担当者

ご飯 牛乳 セルフジャンバラヤの具 フライドポテト アルファベットスープ 調理業務指示書
実 施 日 日課など 人員変更（増） (児童生徒） （職員）人数変更（減）

一人当たり使用量(ｇ）　

学校別使用量

ご飯

　　こめ　水稲穀粒　精白米うるち米

　　こめ　水稲穀粒　精白米うるち米 ＜作業前確認事項＞　　◎食材の食品表示の確認　　◎食材納品時の検収表に沿った確実な検収・確認　　◎野菜類の十分な洗浄　◎調理機器の衛生・安全確認　　◎専用容器の使用

　　学校給食用強化米（鉄分プラス） セルフジャンバラヤ フレンチポテト（冷凍） アルファベットスープ（鶏・玉・人・キャ）

　　水 たまねぎ 粗みじん切り にんじん 角切り

牛乳 ガルバンゾ 開封 たまねぎ 角切り

　　牛  乳（紙） ピーマン みじん切り キャベツ 角切り

セルフジャンバラヤの具 トマト缶 開缶

　　日清サラダ油

　　国産おろしにんにく（テーオー食

　　たまねぎ　りん茎　生

　　酵母（Ｆｅ含）入ウインナーｶｯﾄ1

　　ほしえぬ　Ｃビーンズガルバンゾ

　　食塩

　　コショウ 炒める 揚げる 煮る

　　青ピーマン　果実　生 　油 　　ポテト 　水

　　トマト  缶詰（ダイスカット） 　にんにく 　鶏肉

　　ヘルシーファーム  コンソメ 　ウィンナー 調味 　にんじん

　　ぶどう酒　白 　たまねぎ 　　塩 　たまねぎ

　　ハイブレンド　ウスターソース 　ガルバンゾ 　　こしょう 　キャベツ

　　ケチャップ（フィルムパック） 　ピーマン

　　チリパウダー・丸缶 調味する 味の確認 調味

フライドポテト（冷凍） 　塩　こしょう 　コンソメ

　　フレンチフライポテト 　トマト　コンソメ 配缶

　　日清サラダ油 　ぶどう酒　ウスターソース 　食塩

　　食塩 　ケチャップ 　醤油

　　コショウ 　チリパウダー 　マカロニ

アルファベットスープ（鶏・玉・人・キャ） 味の確認

　　水 味の確認

　　鶏ムネ小間 配缶
　　にんじん　根　皮むき　生

　　たまねぎ　りん茎　生 配缶

　　キャベツ　結球葉　生

　　ヘルシーファーム  コンソメ ＜配食前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　◎　配食場所・器具・容器の衛生確認　　◎手洗い・身支度確認　　◎配食量確認　　◎異物異混入等の異常　◎温度・時間確認記録　　

　　食塩

　　コショウ

　　ヤマサ　丸大豆しょうゆ

　　アルファベットマカロニ

＜提供前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　　◎コンテナやワゴンへの積み込み　◎調理機器の破損等

 献 立 名
ご飯 牛乳 セルフジャンバラヤの具 フライドポテ
ト アルファベットスープ

料　理　・　食  品  名 規　格
単
位

発注量

切
り
方

調
理
作
業

ア
レ
ル
ギ
ー
対
応



 　献 立 指 示 書 小学計 中学計 合計

人員 児童数 職員数 合計 (増加人数） 児童 職員＋保存

職員 1 1

合計 2 2

##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### #DIV/0! 3 3

幼児 児童 生徒 4 4

5 5

７５ｇ 75 6 6

１１０ｇ 110
６０ｇ 0.23 0.33 献立名 ごはん 牛乳

90 132

200CC 206 206

５０ｇ 50
６０ｇ 60
１６５０ｇ 5 6
５ｇ 5 5

５００ｇ 15 18
30 36 洗米 数える

１号缶 10 12 ↓ ↓
１５ｍｌ 5 6 炊く 冷蔵保管

↓
１５００ｇ 0.5 0.6 計量
１ｋｇ 0.5 0.6 ↓

5 6 配缶

120 144
１号缶 10 12
１号缶 10 12
５００ｇ 0.8 0.96
１．８Ｌ 2 2.4

0.25 0.3
１ｋｇ 0.5 0.6

1 1.2
20 24
10 12

配缶

配食器具

食器

釜番

担当者

ご飯　牛乳　白身魚のフライ　ﾌﾞﾛｯｺﾘｰｻﾗﾀﾞとうもろこしと卵のスープ 調理業務指示書
実 施 日 日課など 人員変更（増） (児童生徒） （職員）人数変更（減）

一人当たり使用量(ｇ）　

学校別使用量

ご飯

　　こめ　水稲穀粒　精白米うるち米

　　こめ　水稲穀粒　精白米うるち米 ＜作業前確認事項＞　　◎食材の食品表示の確認　　◎食材納品時の検収表に沿った確実な検収・確認　　◎野菜類の十分な洗浄　◎調理機器の衛生・安全確認　　◎専用容器の使用

　　学校給食用強化米（鉄分プラス） 白身魚フライ ブロッコリーサラダ とうもろこしと卵のスープ 小袋ソース

　　水 白身魚フライ５０ｇ 小学校 ブロッコリー おろし生姜 小袋ソース５g

牛乳 白身魚フライ６０ｇ 中学校 もやし ねぎ みじん切り

　　牛  乳（紙） コーン缶 汁を切る コーン缶 汁を切る

白身魚フライ クリームコーン缶

　　白身魚フライ（ほき） でんぷん 溶いておく

　　白身魚フライ（ほき） 水

　　日清サラダ油 卵 割卵→攪拌

　　Ｎ小袋中濃ソース（白鷹） ほうれん草 ２㎝→下ゆで

ブロッコリーサラダ

　　ブロッコリー（さぶーる）

　　りょくとうもやし　生 揚げる ゆでる 炒める 数える

　　はごろもシャキットコーン 　　　油 　　　ブロッコリー 　　　油

　　ＱＰイタリアンドレッシング 　　　白身魚フライ 　　　もやし 　　　おろし生姜

とうもろこしと卵のスープ 　　　ねぎ

　　日清サラダ油 配缶 冷却（水冷） 煮る

　　国産おろし生姜 　↓ 　　　水

　　根深ねぎ　葉　軟白　生 調味 　　　コーン缶

　　水 　　　コーン 　　　クリームコーン缶

　　はごろもシャキットコーン 　　　イタリアンドレッシング 調味

　　クリームコーン缶 配缶 　　　コンソメ

　　ヘルシーファーム  コンソメ 　　　しょうゆ

　　ヤマサ　丸大豆しょうゆ 　　　塩

　　食塩 　　　水溶きでんぷん

　　じゃがいもでん粉 　　　卵

　　水 　　　ほうれん草

　　全卵　生 配缶
　　ほうれんそう　葉　通年平均　生

＜配食前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　◎　配食場所・器具・容器の衛生確認　　◎手洗い・身支度確認　　◎配食量確認　　◎異物異混入等の異常　◎温度・時間確認記録　　

＜提供前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　　◎コンテナやワゴンへの積み込み　◎調理機器の破損等

 献 立 名
ご飯　牛乳　白身魚のフライ　ﾌﾞﾛｯｺﾘｰｻﾗﾀﾞ
とうもろこしと卵のスープ

料　理　・　食  品  名 規　格
単
位

発注量

切
り
方

調
理
作
業

ア
レ
ル
ギ
ー
対
応



 　献 立 指 示 書 小学計 中学計 合計

人員 児童数 職員数 合計 (増加人数） 児童 職員＋保存

職員 1 1

合計 2 2

##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### #DIV/0! 3 3

幼児 児童 生徒 4 4

5 5

７５ｇ 75 6 6

１１０ｇ 110
６０ｇ 0.23 0.33 献立名 ご飯 牛乳

90 132

200CC 206 206

１５００ｇ 0.5 0.6
１ｋｇ 15 18

35 42
15 18
30 36

１ｋｇ 5 6
10 12 洗米 数える

５００ｇ 0.5 0.6 ↓ ↓
１ｋｇ 14 16.8 炊飯 冷蔵保存
１ｋｇ 2 2.4 ↓
１．８Ｌ 2 2.4 計量

0.1 0.12 ↓
３５０ｇ 0.03 0.04 配缶

100 120

４０ｇ 40
５０ｇ 50
１ｋｇ 1 1.2
１．８Ｌ 2 2.4
１．８Ｌ 4 4.8

１５００ｇ 1 1.2
25 30
20 24

１号缶 20 24
５００ｇ 0.5 0.6

0.07 0.08
３５０ｇ 0.02 0.02

配缶

配食器具

食器

釜番

担当者

ご飯 牛乳 ハヤシライス 鶏肉のてり焼き キャベツとコーンのソテー 調理業務指示書
実 施 日 日課など 人員変更（増） (児童生徒） （職員）人数変更（減）

一人当たり使用量(ｇ）　

学校別使用量

ご飯

　　こめ　水稲穀粒　精白米うるち米

　　こめ　水稲穀粒　精白米うるち米 ＜作業前確認事項＞　　◎食材の食品表示の確認　　◎食材納品時の検収表に沿った確実な検収・確認　　◎野菜類の十分な洗浄　◎調理機器の衛生・安全確認　　◎専用容器の使用

　　学校給食用強化米（鉄分プラス） ハヤシライス 鶏肉の照焼き キャベツとコーンのソテー

　　水 たまねぎ 1/2スライス 【小学校】 ５０ｇ キャベツ 短冊切り

牛乳 にんじん いちょう切り 【中学校】 ６０ｇ もやし よく洗う

　　牛  乳（紙） じゃがいも 1㎝いちょう切 コーン缶 洗浄・開封

ハヤシライス トマト 湯むき→角切り 汁切り・異物確認

　　日清サラダ油 マッシュルーム 開封・異物確認

　　豚こま肉

　　たまねぎ　りん茎　生

　　にんじん　根　皮むき　生

　　じゃがいも　塊茎　生

　　国産マッシュルーム（レトルト）

　　トマト　果実　生 炒める 鶏肉に下味をつける 炒める

　　ヘルシーファーム  コンソメ 　　サラダ油 　　サラダ油

　　ハウスハヤシフレーク 　　豚肉 　鶏肉　 　　キャベツ

　　トマトピューレ 　　にんじん 　砂糖　　　みりん 　　もやし

　　ハイブレンド　ウスターソース 　　たまねぎ 　しょうゆ 　　コーン

　　食塩 　　じゃがいも 鉄板に並べる

　　コショウ 　　

　　水 煮る 　下味のついた鶏肉

鶏肉の照り焼き 　　水 調味料

　　鶏ムネ切身 　　トマト 焼く 　　コンソメ

　　鶏ムネ切身 　　マッシュルーム 　　塩

　　上白糖 調味 　　コショウ

　　味しるべＣ 　コンソメ　 クラスごとに数える

　　ヤマサ　丸大豆しょうゆ 　ハヤシルウ

キャベツとコーンのソテー 　トマトピューレ　・ウスターソース

　　日清サラダ油 　塩　コショウ 配缶

　　キャベツ　結球葉　生 味の確認 味の確認

　　りょくとうもやし　生

　　はごろもシャキットコーン 配缶 配缶

　　ヘルシーファーム  コンソメ ＜配食前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　◎　配食場所・器具・容器の衛生確認　　◎手洗い・身支度確認　　◎配食量確認　　◎異物異混入等の異常　◎温度・時間確認記録　　

　　食塩

　　コショウ

＜提供前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　　◎コンテナやワゴンへの積み込み　◎調理機器の破損等

 献 立 名
ご飯 牛乳 ハヤシライス 鶏肉のてり焼き キャベ
ツとコーンのソテー

料　理　・　食  品  名 規　格
単
位

発注量

切
り
方

調
理
作
業

ア
レ
ル
ギ
ー
対
応



 　献 立 指 示 書 小学計 中学計 合計

人員 児童数 職員数 合計 (増加人数） 児童 職員＋保存

職員 1 1

合計 2 2

##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### #DIV/0! 3 3

幼児 児童 生徒 4 4

5 5

７５ｇ 75 6 6

１１０ｇ 110
６０ｇ 0.23 0.33 献立名 ご飯 牛乳

90 132

200CC 206 206

５０ｇ 50
６０ｇ 60

0.24 0.29
1.6 1.92

１ｋｇ 8 9.6
１６５０ｇ 5 6
１ｋｇ 4 4.8 洗米 数える
１．８Ｌ 4 4.8 ↓ ↓
５００ｍｌ 3 3.6 炊飯 冷蔵保存

3 3.6 ↓

計量

20 24 ↓

5 6 配缶

10 12
１号缶 10 12
１ｋｇ 10 12
１０ｇ 5 6

１５００ｇ 0.5 0.6
１ｋｇ 20 24

10 12
30 36
50 60

100 120
25 30

５００ｇ 0.8 0.96
0.2 0.24

３５０ｇ 0.02 0.02
４００ｇ 0.1 0.12
１ｋｇ 10 12

配缶

配食器具

食器

釜番

担当者

ご飯 牛乳 鶏肉のレモンソースがけ こんにゃくサラダ 新：カレーポトフ 調理業務指示書
実 施 日 日課など 人員変更（増） (児童生徒） （職員）人数変更（減）

一人当たり使用量(ｇ）　

学校別使用量

ご飯

　　こめ　水稲穀粒　精白米うるち米

　　こめ　水稲穀粒　精白米うるち米 ＜作業前確認事項＞　　◎食材の食品表示の確認　　◎食材納品時の検収表に沿った確実な検収・確認　　◎野菜類の十分な洗浄　◎調理機器の衛生・安全確認　　◎専用容器の使用

　　学校給食用強化米（鉄分プラス） 鶏肉のレモンソースがけ こんにゃくサラダ カレーポトフ

　　水 鶏ムネ切り身 もやし よく洗う にんじん いちょう切り

牛乳 小学校 ５０g にんじん 千切り たまねぎ 1/2スライス

　　牛  乳（紙） 中学校 ６０g きゅうり 縦半分斜めスライス じゃがいも １㎝いちょう切り

鶏肉のレモンソース 　塩 下味をつける サラダこんにゃく 開封 キャベツ 角切り

　　鶏ムネ切身 　酒 コーン缶 洗浄・開封 冷凍ブロッコリー 解凍・洗浄

　　鶏ムネ切身 汁切り・異物確認 異物確認・下ゆで

　　食塩

　　清酒　普通酒

　　じゃがいもでん粉

　　日清サラダ油

　　上白糖 鶏肉に下味をつける タレを作る 茹でる 炒める

　　ヤマサ　丸大豆しょうゆ 　　もやし 　サラダ油

　　サンキストレモン 　　砂糖 　　にんじん 　ウインナー

　　水 でん粉をつける 　　醤油 　　きゅうり 　にんじん

こんにゃくサラダ(キャ・人・きゅ・コ) 　　レモン果汁 　　サラダこんにゃく 　たまねぎ

　　りょくとうもやし　生 揚げる 　　水 　じゃがいも

　　にんじん　根　皮むき　生 冷却 煮る

　　きゅうり　果実　生 味の確認・温度確認 　水

　　はごろもシャキットコーン 数える 和える 　キャベツ

　　サラダ用こんにゃく（白） 　　野菜いっぱい和風ドレッシング 　

　　野菜いっぱいドレ・和風　理研 　　コーン 調味する

カレーポトフ 味の確認 　コンソメ

　　日清サラダ油 タレをかける 　塩　コショウ

　　酵母（Ｆｅ含）入フランクｶｯﾄ1㎝ 配缶 　カレー粉　(味をみながら)

　　にんじん　根　皮むき　生 　ブロッコリー

　　たまねぎ　りん茎　生 味の確認

　　じゃがいも　塊茎　生

　　水 配缶

　　キャベツ　結球葉　生

　　ヘルシーファーム  コンソメ ＜配食前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　◎　配食場所・器具・容器の衛生確認　　◎手洗い・身支度確認　　◎配食量確認　　◎異物異混入等の異常　◎温度・時間確認記録　　

　　食塩

　　コショウ

　　ＳＢカレー粉

　　ブロッコリー（ミニフローレット

＜提供前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　　◎コンテナやワゴンへの積み込み　◎調理機器の破損等

 献 立 名
ご飯 牛乳 鶏肉のレモンソースがけ こんにゃく
サラダ 新：カレーポトフ

料　理　・　食  品  名 規　格
単
位

発注量

切
り
方

調
理
作
業

ア
レ
ル
ギ
ー
対
応



 　献 立 指 示 書 小学計 中学計 合計

人員 児童数 職員数 合計 (増加人数） 児童 職員＋保存

職員 1 1

合計 2 2

##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### #DIV/0! 3 3

幼児 児童 生徒 4 4

5 5

５０ｇ 69 6 6

８０ｇ 110.4
献立名 コッぺパン 牛乳

１５ｇ

200CC 206 206

４０ｇ 40
５０ｇ 50

3 3.6
0.3 0.36

３５０ｇ 0.03 0.04
８０ｇ 0.1 0.12
２ｋｇ 2 2.4 数える 数える

↓ 　キャベツ
１５００ｇ 0.5 0.6 冷蔵保存

0.8 0.96
１ｋｇ 15 18

25 30
８ｇ 10 12
９００ｇ 5 6

0.2 0.24
３５０ｇ 0.02 0.02

20 24
１５００ｇ 3 3.6
４ｋｇ 25 30

20 24
20 24
10 12

１ｋｇ 0.5 0.6
１ｋｇ 2 2.4
１．８Ｌ 2.5 3
１．８Ｌ 1 1.2

配缶

配食器具

食器

釜番

担当者

【とち介】県産コッペパン 巨峰ｼﾞｬﾑ 牛乳鶏肉のﾊｰﾌﾞ焼き なすとﾄﾏﾄのｽﾊﾟｹﾞﾃｨ ｻﾗﾀﾞ 調理業務指示書
実 施 日 日課など 人員変更（増） (児童生徒） （職員）人数変更（減）

一人当たり使用量(ｇ）　

学校別使用量

コッペパン

＊　コッペパン

＊　コッペパン ＜作業前確認事項＞　　◎食材の食品表示の確認　　◎食材納品時の検収表に沿った確実な検収・確認　　◎野菜類の十分な洗浄　◎調理機器の衛生・安全確認　　◎専用容器の使用

巨峰ジャム 鶏肉のハーブ焼き なすのトマトスパゲッティ きゃべつときゅうりのサラダ 巨峰ジャム

　　栃木市産巨峰ジャム（タカ食品） 【小学校】 ５０ｇ にんにく みじん切 きゃべつ 8㎜短冊

牛乳 トマト 湯むき きゅうり 1/2斜め切り

　　牛  乳（紙） →1㎝角切り もやし 洗浄

鶏肉のハーブ焼き 【中学校】 ６０ｇ なす ２ｃｍ角切り

　　鶏ムネ切身 ごま油

　　鶏ムネ切身 パン粉とバジル 混ぜておく 砂糖

　　ぶどう酒　白 しょう油 ドレッシングを

　　食塩 酢 作る

　　コショウ

　　バジルハーブ

　　パン粉 鶏肉に下味をつける 炒める　 ゆでる 数える

なすとトマトのスパゲティ 　油　　にんにく

　　日清サラダ油 　鶏肉　白ワイン 　ベーコン 　きゅうり

　　にんにく　りん茎　生 　塩　コショウ 　もｙし

　　ショルダーベーコン短冊1㎝幅（ 　トマト 冷却（水冷）する

　　トマト　果実　生 パン粉をまぶして鉄板に並べる 調味

　　ケチャップ（フィルムパック） パスタをゆでる 和える

　　トマトソースＴＣＫ（タカ食品） 焼く 　ｹﾁｬｯﾌﾟ・ﾄﾏﾄｿｰｽ 　　ドレッシング

　　食塩 　塩　コショウ

　　コショウ 味の確認

　　なす　果実　生 配缶

　　日清サラダ油 配缶

　　スパゲティ  ミニ 　なす

キャベツときゅうりのサラダ 味の確認

　　キャベツ　結球葉　生

　　りょくとうもやし　生 味の確認

　　きゅうり　果実　生

　　純正ごま油 配缶

　　上白糖

　　ヤマサ　丸大豆しょうゆ ＜配食前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　◎　配食場所・器具・容器の衛生確認　　◎手洗い・身支度確認　　◎配食量確認　　◎異物異混入等の異常　◎温度・時間確認記録　　

　　ミツカン　穀物酢（プラボトル）

＜提供前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　　◎コンテナやワゴンへの積み込み　◎調理機器の破損等

 献 立 名
【とち介】県産コッペパン 巨峰ｼﾞｬﾑ 牛乳鶏肉の
ﾊｰﾌﾞ焼き なすとﾄﾏﾄのｽﾊﾟｹﾞﾃｨ ｻﾗﾀﾞ

料　理　・　食  品  名 規　格
単
位

発注量

※なすは多めの油でいためて
おく。または素揚げする

切
り
方

調
理
作
業

ア
レ
ル
ギ
ー
対
応



 　献 立 指 示 書 小学計 中学計 合計

人員 児童数 職員数 合計 (増加人数） 児童 職員＋保存

　 1 1

合計 2 2

#### #### #### #### ##### ##### ##### ##### #DIV/0! 3 3

幼児 児童 生徒 4 4

5 5

５０ｇ 69 6 6

８０ｇ 110.4
5.28 5.28 献立名 丸パンスライス 牛乳

200CC 206 206

６０ｇ 60
８０ｇ 80
１ｋｇ 2.5 3
１．８Ｌ 3.5 4.2
１．８Ｌ 4.5 5.4

8 9.6
１ｋｇ 0.5 0.6

1 1.2 数える 数える

↓

30 36 冷蔵保存

20 24
１５００ｇ 2.4 2.88
１．８Ｌ 1.8 2.16
１ｋｇ 0.3 0.36

0.1 0.12
３５０ｇ 0.02 0.02

120 144 配缶

１ｋｇ 10 12
20 24
10 12

１ｋｇ 5 6
１ｋｇ 0.8 0.96
１．８Ｌ 1.5 1.8

0.2 0.24
３５０ｇ 0.03 0.04

10 12

７０ｇ 70 70

配缶

配食器具

食器

釜番

担当者

丸ﾊﾟﾝｽﾗｲｽ  牛乳  ﾊﾝﾊﾞｰｸﾞてり焼きｿｰｽがけ ゆで野菜サラダ 春雨スープ ヨーグルト調理業務指示書
実 施 日 日課など 人員変更（増） (児童生徒） （職員）人数変更（減）

一人当たり使用量(ｇ）　

学校別使用量

丸パンスライス

＊　コッペパン

＊　コッペパン ＜作業前確認事項＞　　◎食材の食品表示の確認　　◎食材納品時の検収表に沿った確実な検収・確認　　◎野菜類の十分な洗浄　◎調理機器の衛生・安全確認　　◎専用容器の使用

　　加工賃 ハンバーグ照り焼きソースがけ ゆで野菜サラダ 春雨スープ ヨーグルト

牛乳 ＜ハンバーグ＞ きゃべつ 短冊 たまねぎ スライス

　　牛  乳（紙） 【小学校】 ８０ｇ もやし よく洗う にんじん 千切り

ハンバーグ照り焼きソースがけ 【中学校】 ８０ｇ ほうれん草 ３㎝カット

　　ＦＭうす味国産鶏豚使用のハンバ →下茹で

　　ＦＭうす味国産鶏豚使用のハンバ ＜ソース＞ 油 はるさめ 戻す

　　上白糖 でん粉 水で溶く 酢
　　味しるべＣ 砂糖 　混ぜる
　　ヤマサ　丸大豆しょうゆ 塩
　　水 コショウ
　　じゃがいもでん粉

　　水 鉄板に並べる ゆでる 煮る 数える

ゆで野菜サラダ 　キャベツ 　水

　　キャベツ　結球葉　生 たれを作る 　きゅうり 　ベーコン 冷蔵保存

　　りょくとうもやし　生 　砂糖 　にんじん

　　日清サラダ油 焼く 　みりん 冷却 　たまねぎ

　　ミツカン　穀物酢（プラボトル） 　しょうゆ 　（あく取り）

　　上白糖 　水 和える
　　食塩 クラスごとに 　水溶きでん粉 調味する

　　コショウ 数える 　ドレッシング 　丸鶏ガラスープ、しょうゆ、塩

春雨スープ(ベー･玉･人･青梗) 味の確認 味の確認 　こしょう

　　水 ↓
　　ショルダーベーコン短冊1㎝幅（ 食缶にとる 配缶 　はるさめ

　　たまねぎ　りん茎　生

　　にんじん　根　皮むき　生 たれをかける 　　ほうれんそう

　　緑豆はるさめ（５ｃｍカット） 味の確認
　　丸鶏ガラスープ（味の素）

　　ヤマサ　丸大豆しょうゆ

　　食塩 配缶

　　コショウ

　　ほうれんそう　葉　通年平均　生 ＜配食前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　◎　配食場所・器具・容器の衛生確認　　◎手洗い・身支度確認　　◎配食量確認　　◎異物異混入等の異常　◎温度・時間確認記録　　

栃木県産ヨーグルト

　　栃木県産生乳仕立ヨーグルト

＜提供前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　　◎コンテナやワゴンへの積み込み　◎調理機器の破損等

 献 立 名
丸ﾊﾟﾝｽﾗｲｽ  牛乳  ﾊﾝﾊﾞｰｸﾞてり焼きｿｰｽがけ 
ゆで野菜サラダ 春雨スープ ヨーグルト

料　理　・　食  品  名 規　格
単
位

発注量

切
り
方

調
理
作
業

ア
レ
ル
ギ
ー
対
応



 　献 立 指 示 書 小学計 中学計 合計

人員 児童数 職員数 合計 (増加人数） 児童 職員＋保存

職員 1 1

合計 2 2

##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### #DIV/0! 3 3

幼児 児童 生徒 4 4

5 5

５０ｇ 69 6 6

８０ｇ 110.4
2.81 2.81 献立名 背割コッぺパン 牛乳

200CC 206 206

3

４０ｇ 40
3

５０ｇ 50
７ｇ＋３ｇ 10 10

１５００ｇ 0.2 0.24
１００ｇ 0.5 0.6 数える
１ｋｇ 10 12 ↓

10 12 冷蔵保存
１．８Ｌ 4 4.8
１５００ｇ 4 4.8

0.24 0.29
３５０ｇ 0.04 0.05

65 78
５０ｇ 0.08 0.1

120 144

5 6
１ｋｇ 10 12
１ｋｇ 0.8 0.96
１．８Ｌ 3 3.6

0.1 0.12
３５０ｇ 0.02 0.02

30 36

5 6
１ｋｇ 8 9.6

5 6

配缶

配食器具

食器

釜番

担当者

ホットドッグ ｹﾁｬｯﾌﾟ＆ﾏｽﾀｰﾄﾞ 牛乳      ジャーマンポテトサラダ ワンタンスープ 調理業務指示書
実 施 日 日課など 人員変更（増） (児童生徒） （職員）人数変更（減）

一人当たり使用量(ｇ）　

学校別使用量

背割りコッペパン

＊　コッペパン

＊　コッペパン ＜作業前確認事項＞　　◎食材の食品表示の確認　　◎食材納品時の検収表に沿った確実な検収・確認　　◎野菜類の十分な洗浄　◎調理機器の衛生・安全確認　　◎専用容器の使用

　　加工賃 ホットドックの具 ジャーマンポテトサラダ ワンタンスープ ｹﾁｬｯﾌﾟ＆ﾏｽﾀｰﾄﾞ

牛乳 小学校 ４０ｇ おろしにんにく 解凍 もやし よく洗う

　　牛  乳（紙） 中学校 ５０ｇ たまねぎ うす切り 人参 いちょう切

ホットドックの具 じゃがいも 厚めのいちょう切り ねぎ 小口切り

　　酵母（Ｆｅ含）入フランクロング サラダ油 ほうれん草 ２ｃｍｶｯﾄ

　　酵母（Ｆｅ含）入フランクロング 塩

　　酵母（Ｆｅ含）入フランクロング 酢 ドレッシングを

　　酵母（Ｆｅ含）入フランクロング 砂糖 作る

　　ケチャップ＆マスタード（タカ） こしょう

ジャーマンポテト

　　日清サラダ油

　　国産おろしにんにく（テーオー食 鉄板に並べる 炒める 煮る 数える

　　ショルダーベーコン短冊1㎝幅（ 　　 　サラダ油 　　水

　　たまねぎ　りん茎　生 　ロングフランク 　短冊ベーコン 　　にんじん

　　ミツカン　穀物酢（プラボトル） 　たまねぎ 　　玉ねぎ

　　日清サラダ油 焼く 　　もやし

　　食塩 調味 蒸す（茹る） 　　なると 冷蔵保存

　　コショウ 　　酢 調味

　　じゃがいも　塊茎　生 クラスごとに数える 　　塩 　じゃがいも 　　丸鶏ガラスープ

　　パセリ（ハーブ） 　　こしょう 　　しょうゆ

ワンタンスープ 　　塩　　コショウ

　　水 調味 　　ウェーブワンタン

　　にんじん　根　皮むき　生 　じゃがいも 　　ほうれん草

　　紀文すくすくなると（スライス） 配缶 　パセリ

　　丸鶏ガラスープ（味の素） 味の確認

　　ヤマサ　丸大豆しょうゆ 味の確認

　　食塩 配缶

　　コショウ 配缶

　　りょくとうもやし　生

　　根深ねぎ　葉　軟白　生

　　ウエーブワンタン ＜配食前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　◎　配食場所・器具・容器の衛生確認　　◎手洗い・身支度確認　　◎配食量確認　　◎異物異混入等の異常　◎温度・時間確認記録　　

　　ほうれんそう　葉　通年平均　生

＜提供前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　　◎コンテナやワゴンへの積み込み　◎調理機器の破損等

 献 立 名
ホットドッグ ｹﾁｬｯﾌﾟ＆ﾏｽﾀｰﾄﾞ 牛乳      ジャー
マンポテトサラダ ワンタンスープ

料　理　・　食  品  名 規　格
単
位

発注量

切
り
方

調
理
作
業

ア
レ
ル
ギ
ー
対
応



 　献 立 指 示 書 小学計 中学計 合計

人員 児童数 職員数 合計 (増加人数） 児童 職員＋保存

職員 1 1

合計 2 2

##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### #DIV/0! 3 3

幼児 児童 生徒 4 4

5 5

５０ｇ 69 6 6

８０ｇ 110.4
８ｇ 8 9.6 献立名

６ｇ×３０ 4 4.8

200CC 206 206

１５００ｇ 0.5 0.6
１ｋｇ 20 24

10 12
35 42
40 48
50 60

１ｋｇ 20 24
５００ｇ 0.5 0.6
１ｋｇ 1 1.2

0.2 0.24
３５０ｇ 0.02 0.02
１ｋｇ 5 6
８ｇ 10 12

35 42
10 12

１号缶 10 12
１５００ｇ 2.5 3
１．８Ｌ 1.8 2.16
１ｋｇ 0.3 0.36

0.3 0.36
３５０ｇ 0.02 0.02

配缶

配食器具

食器

釜番

担当者

シュガートースト 牛乳 ポークビーンズ  フレンチサラダ 調理業務指示書
実 施 日 日課など 人員変更（増） (児童生徒） （職員）人数変更（減）

一人当たり使用量(ｇ）　

学校別使用量

シュガートースト

＊　食パン

＊　食パン ＜作業前確認事項＞　　◎食材の食品表示の確認　　◎食材納品時の検収表に沿った確実な検収・確認　　◎野菜類の十分な洗浄　◎調理機器の衛生・安全確認　　◎専用容器の使用

　　アルハユニソーヤマーガリン シュガートースト ポークビーンズ フレンチサラダ

　　ざらめ糖　グラニュー糖 たまねぎ 短冊 キャベツ 短冊

牛乳 にんじん いちょう にんじん 千切り

　　牛  乳（紙） じゃがいも いちょう コーン缶 開缶→汁をきる

ポークビーンズ

　　日清サラダ油 サラダ油

　　豚こま肉 酢

　　にんじん　根　皮むき　生 砂糖 よく混ぜる

　　たまねぎ　りん茎　生 塩

　　じゃがいも　塊茎　生 こしょう

　　水

　　水煮大豆 炒める 茹でる

　　ヘルシーファーム  コンソメ 　サラダ油 　キャベツ

　　上白糖 ↓ 　豚肉 　にんじん

　　食塩 　たまねぎ

　　コショウ 　にんじん　じゃがいも

　　トマトピューレ ↓ 煮る 冷却　　　　　　

　　ケチャップ（フィルムパック） 鉄板に並べる 　水

フレンチサラダ ↓ 　大豆

　　キャベツ　結球葉　生 焼く

　　にんじん　根　皮むき　生 ↓ 和える

　　はごろもシャキットコーン クラスごとに数える 調味 　コーン　

　　日清サラダ油 ↓ 　コンソメ　　　砂糖 　手作りﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ

　　ミツカン　穀物酢（プラボトル） 粗熱をとり、 　トマトピューレ　ケチャップ

　　上白糖 ビニール袋に入れる 　塩　こしょう 味の確認

　　食塩 ↓ 味の確認 ↓

　　コショウ 数の確認をしながら 配缶

パン箱に入れる

配缶

＜配食前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　◎　配食場所・器具・容器の衛生確認　　◎手洗い・身支度確認　　◎配食量確認　　◎異物異混入等の異常　◎温度・時間確認記録　　

＜提供前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　　◎コンテナやワゴンへの積み込み　◎調理機器の破損等

 献 立 名
シュガートースト 牛乳 ポークビーンズ  フレンチ
サラダ

料　理　・　食  品  名 規　格
単
位

発注量

マーガリンとグラニュー糖と混
ぜる

パンの片面シュガーマーガリ
ンを塗る

切
り
方

調
理
作
業

ア
レ
ル
ギ
ー
対
応



 　献 立 指 示 書 小学計 中学計 合計

人員 児童数 職員数 合計 (増加人数） 児童 職員＋保存

職員 1 1

合計 2 2

##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### #DIV/0! 3 3

幼児 児童 生徒 4 4

5 5

４０ｇ 55.2 6 6

６５ｇ 89.7
２ｋｇ 8 13 献立名 パン 牛乳

1.47 1.47

200CC 206 206

４０ｇ 40
６０ｇ 60
１６５０ｇ 4 6

10 12
40 48

１．８Ｌ 2 2.4 数える 数える

110 132
１ｋｇ 2 2.4
１ｋｇ 15 18

10 12
20 24

５００ｇ 1 1.2
8 9.6
8 9.6
5 6

１．８Ｌ 6 7.2
１．８Ｌ 3 3.6

5 6
1 60 72

配缶

配食器具

食器

釜番

担当者

減量ｱｯﾌﾟﾙﾊﾟﾝ 牛乳 ﾎﾟﾃﾄとお米のささみｶﾂもやしと小松菜のおひたし きのこうどん 調理業務指示書
実 施 日 日課など 人員変更（増） (児童生徒） （職員）人数変更（減）

一人当たり使用量(ｇ）　

学校別使用量

減量アップルパン

＊　コッペパン

＊　コッペパン ＜作業前確認事項＞　　◎食材の食品表示の確認　　◎食材納品時の検収表に沿った確実な検収・確認　　◎野菜類の十分な洗浄　◎調理機器の衛生・安全確認　　◎専用容器の使用

　　りんご  アップルチップ ポテトとお米のささみカツ おひたし きのこうどん

　　加工賃 小学校 ４０ｇ 小松菜 ３㎝ 水 出汁をとる

牛乳 中学校 ６０ｇ もやし よく洗う かつおぶし

　　牛  乳（紙） にんじん 短冊

ポテトとお米のささみカツ たまねぎ 薄切り

　　ポテトとお米のささみカツ しめじ・まいたけ 小房にわける

　　ポテトとお米のささみカツ 干ししいたけ 戻す

　　日清サラダ油 油揚げ 短冊⇒油抜き

おひたし（小松菜・もやし・コーン） ねぎ 小口切り

　　こまつな　葉　生

　　りょくとうもやし　生 ※椎茸の戻し汁も使用

　　ヤマサ　丸大豆しょうゆ 揚げる ゆでる 煮る

きのこうどん 　ささみカツ 　　小松菜 　　出汁　　豚肉

　　水 　　もやし 　　にんじん

　　かつおぶし（厚削り） 　　たまねぎ

　　豚こま肉 冷却　　　　　　 　　しいたけ　　　　　ゆでる

　　にんじん　根　皮つき　生 味の確認 　　しめじ　舞茸　　　　　うどん

　　たまねぎ　りん茎　生 　　油揚げ

　　栃木県産　乾燥椎茸スライス（藤 和える 調味

　　ぶなしめじ　生 配缶 　　しょうゆ 　　しょうゆ

　　まいたけ　生 　　みりん

　　油揚げ　生

　　ヤマサ　丸大豆しょうゆ 味の確認 　　ねぎ

　　味しるべＣ 　　うどん

　　根深ねぎ　葉　軟白　生

＊　健美麺学給用食塩ゼロうどん国産 配缶 配缶

＜配食前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　◎　配食場所・器具・容器の衛生確認　　◎手洗い・身支度確認　　◎配食量確認　　◎異物異混入等の異常　◎温度・時間確認記録　　

＜提供前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　　◎コンテナやワゴンへの積み込み　◎調理機器の破損等

 献 立 名
減量ｱｯﾌﾟﾙﾊﾟﾝ 牛乳 ﾎﾟﾃﾄとお米のささみｶﾂもや
しと小松菜のおひたし きのこうどん

料　理　・　食  品  名 規　格
単
位

発注量

切
り
方

調
理
作
業

ア
レ
ル
ギ
ー
対
応



 　献 立 指 示 書 小学計 中学計 合計

人員 児童数 職員数 合計 (増加人数） 児童 職員＋保存

職員 1 1

合計 2 2

##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### #DIV/0! 3 3

幼児 児童 生徒 4 4

5 5

５０ｇ 69 6 6

８０ｇ 110.4
３００ｇ 7.5 12 献立名 黒パン 牛乳

1.47 1.47

200CC 206 206

５０ｇ 50
６０ｇ 60

3 3.6
0.2 0.24
10 12

２号缶 8 9.6
１ｋｇ 10 12 数える

枚 1 1 ↓

冷蔵保存

25 30
20 24

１号缶 5 6
１５ｍｌ 5 6

１５００ｇ 0.5 0.6
１ｋｇ 8 9.6

10 12
40 48
50 60
80 96

５００ｇ 1 1.2
0.3 0.36

３５０ｇ 0.02 0.02
５０ｇ 0.03 0.04

配缶

配食器具

食器

釜番

担当者

黒糖コッペパン 牛乳 鶏肉のﾋﾟｻﾞｿｰｽ焼き イタリアンサラダ じゃが芋のスープ煮 調理業務指示書
実 施 日 日課など 人員変更（増） (児童生徒） （職員）人数変更（減）

一人当たり使用量(ｇ）　

学校別使用量

黒パン

＊　コッペパン

＊　コッペパン ＜作業前確認事項＞　　◎食材の食品表示の確認　　◎食材納品時の検収表に沿った確実な検収・確認　　◎野菜類の十分な洗浄　◎調理機器の衛生・安全確認　　◎専用容器の使用

　　粉末黒糖 鶏肉のピザソース焼き イタリアンサラダ じゃが芋のスープ煮

　　加工賃 【小学校】 ５０ｇ キャベツ 5ｍｍ幅短冊切 たまねぎ 半分くし切り

牛乳 【中学校】 ６０ｇ もやし 洗浄 じゃがいも 1.5㎝いちょう

　　牛  乳（紙） たまねぎ みじん切り コーン缶 開缶 にんじん いちょう

鶏肉のピザソース焼き

　　鶏肉モモ切身 炒めてピザソースを作る

　　鶏肉モモ切身 たまねぎ

　　ぶどう酒　白 ピザソース

　　食塩

　　たまねぎ　りん茎　生

　　ピザソース（カゴメ）

　　スノーシュレット１００  ピザ用 鶏肉に下味をつける ゆでる 炒める

　　焼き魚用アルミカップ 　　キャベツ 　油　ベーコン

イタリアンサラダ 　鶏肉　白ワイン　 　　もやし 　たまねぎ　じゃがいも

　　キャベツ　結球葉　生 　塩　 　にんじん

　　りょくとうもやし　生 煮る

　　はごろもシャキットコーン 冷却 　　水

　　ＱＰイタリアンドレッシング

じゃが芋のスープ煮

　　日清サラダ油 焼く あえる 　

　　ショルダーベーコン短冊1㎝幅（ 　　　コーン 調味

　　にんじん　根　皮むき　生 　　　ドレッシング 　コンソメ　塩　こしょう

　　たまねぎ　りん茎　生 配缶 味の確認

　　じゃがいも　塊茎　生

　　水 配缶 　パセリ

　　ヘルシーファーム  コンソメ

　　食塩

　　コショウ 味の確認

　　パセリ（ハーブ）

配缶

＜配食前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　◎　配食場所・器具・容器の衛生確認　　◎手洗い・身支度確認　　◎配食量確認　　◎異物異混入等の異常　◎温度・時間確認記録　　

＜提供前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　　◎コンテナやワゴンへの積み込み　◎調理機器の破損等

 献 立 名
黒糖コッペパン 牛乳 鶏肉のﾋﾟｻﾞｿｰｽ焼き イタリ
アンサラダ じゃが芋のスープ煮

料　理　・　食  品  名 規　格
単
位

発注量

鉄板に並べ、ピザソースと
チーズをかける

切
り
方

調
理
作
業

ア
レ
ル
ギ
ー
対
応



 　献 立 指 示 書 小学計 中学計 合計

人員 児童数 職員数 合計 (増加人数） 児童 職員＋保存

職員 1 1

合計 2 2

##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### #DIV/0! 3 3

幼児 児童 生徒 4 4

5 5

５０ｇ 69 6 6

８０ｇ 110.4
１６５０ｇ 6 7.2 献立名 牛乳

１ｋｇ 4 4.8
１ｋｇ 2.5 3
６ｇ×３０ 2.5 3
1ｇ 1 1

200CC 206 206

５００ｇ 10 12
30 36
10 12

５ｇ 6 7.2 数える

↓
１５００ｇ 0.5 0.6 冷蔵保管

2.5 3
１ｋｇ 20 24
１００ｇ 0.5 0.6

15 18
5 6

25 30
120 144

１号缶 10 12
３ｋｇ 7 8.4
８ｇ 5 6
５００ｇ 0.7 0.84

0.1 0.12
５０ｇ 0.03 0.04

４０ｇ 40 40

配缶

配食器具

食器

釜番

担当者

ｺｺｱ揚げﾊﾟﾝ　牛乳　大根と茎わかめのｻﾗﾀﾞミネストローネ　豆乳パンナコッタ 調理業務指示書
実 施 日 日課など 人員変更（増） (児童生徒） （職員）人数変更（減）

一人当たり使用量(ｇ）　

学校別使用量

ココア揚げパン（ショコラグラニュー）

＊　コッペパン

＊　コッペパン ＜作業前確認事項＞　　◎食材の食品表示の確認　　◎食材納品時の検収表に沿った確実な検収・確認　　◎野菜類の十分な洗浄　◎調理機器の衛生・安全確認　　◎専用容器の使用

　　日清サラダ油 ココア揚げパン 大根と茎わかめのサラダ ミネストローネ 豆乳パンナコッタ

　　ミルクココア（森永） コッペパン 細切り茎わかめ 洗う セロリ 小口切り

　　ショコラグラニュー（森永） ミルクココア だいこん 太千切り おろしにんにく 解凍する

　　ざらめ糖　グラニュー糖 ショコラグラニュー 合わせておく にんじん 千切り たまねぎ 角切り

　　ビニール袋 グラニュー糖 にんじん 角切り

牛乳 ビニール袋 数える じゃがいも 角切り

　　牛  乳（紙） ダイストマト缶 汁ごと使用

大根とくきわかめのサラダ

　　冷凍海藻そのまま手軽に細ぎりく

　　だいこん　根　皮むき　生

　　にんじん　根　皮むき　生

　　青じそドレッシング（理研） 揚げる ゆでる 炒める 数える

ミネストローネ（Mシェル） 　　　油 　　　茎わかめ 　　　油 　↓

　　日清サラダ油 　　　コッペパン 　　　だいこん 　　　セロリ 冷凍保管

　　セロリ　葉柄　生 調味 　　　にんじん 　　　短冊ベーコン

　　ショルダーベーコン短冊1㎝幅（ 　　　ミルクココア 冷却（水冷） 　　　おろしにんにく

　　国産おろしにんにく（テーオー食 　　　ショコラグラニュー 　↓ 　　　たまねぎ

　　たまねぎ　りん茎　生 　　　グラニュー糖 調味 　　　にんじん

　　にんじん　根　皮むき　生 配缶 　　　青じそドレッシング 　　　じゃがいも

　　じゃがいも　塊茎　生 煮る

　　水 配缶 　　　水

　　トマト  缶詰（ダイスカット） 　　　ダイストマト缶

　　オーマイ　マルＭシェル 　　　

　　ケチャップ（フィルムパック） 調味

　　ヘルシーファーム  コンソメ 　　　シェルマカロニ

　　食塩 　　　ケチャップ

　　パセリ（ハーブ） 　　　コンソメ

パンナコッタ 　　　塩
　　豆乳パンナコッタ（いちごソース 　　　パセリ

配缶

＜配食前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　◎　配食場所・器具・容器の衛生確認　　◎手洗い・身支度確認　　◎配食量確認　　◎異物異混入等の異常　◎温度・時間確認記録　　

＜提供前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　　◎コンテナやワゴンへの積み込み　◎調理機器の破損等

 献 立 名
ｺｺｱ揚げﾊﾟﾝ　牛乳　大根と茎わかめのｻﾗﾀﾞ
ミネストローネ　豆乳パンナコッタ

料　理　・　食  品  名 規　格
単
位

発注量

切
り
方

調
理
作
業

ア
レ
ル
ギ
ー
対
応



 　献 立 指 示 書 小学計 中学計 合計

人員 児童数 職員数 合計 (増加人数） 児童 職員＋保存

職員 1 1

合計 2 2

##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### ##### #DIV/0! 3 3

幼児 児童 生徒 4 4

5 5

５０ｇ 69 6 6

８０ｇ 110.4
2.81 2.81 献立名 コッペパン 牛乳

200CC 206 206

１Ｋｇ 40 48
1 1.2

25 30
10 12

１５００ｇ 1 1.2
８ｇ 12 14.4
１ｋｇ 8 9.6
１ｋｇ 0.3 0.36 数える 数える

0.02 0.02 ↓ 　サラダ油

５００ｇ 0.2 0.24 冷蔵保管
３５０ｇ 0.02 0.02

25 30
20 24

１ｋｇ 0.2 0.24
0.1 0.12

１ｋｇ 0.5 0.6 　　塩

456ｇ 0.5 0.6
１ｋｇ 10 12

10 12
8 9.6

120 144 配缶

25 30
５００ｇ 1 1.2

0.2 0.24
３５０ｇ 0.02 0.02
１ｋｇ 1.2 1.44

25 30
10 12

配缶

配食器具

食器

釜番

担当者

背割りコッペパン 牛乳 ミートサンドの具やみつききゅうり 豆腐入りたまごスープ 調理業務指示書
実 施 日 日課など 人員変更（増） (児童生徒） （職員）人数変更（減）

一人当たり使用量(ｇ）　

学校別使用量

背割りコッペパン

＊　コッペパン

＊　コッペパン ＜作業前確認事項＞　　◎食材の食品表示の確認　　◎食材納品時の検収表に沿った確実な検収・確認　　◎野菜類の十分な洗浄　◎調理機器の衛生・安全確認　　◎専用容器の使用

　　加工賃 ミートサンドの具 やみつききゅうり 中華風たまごスープ

牛乳 たまねぎ みじん切り きゅうり 斜め半月切り にんじん 3㎜いちょう

　　牛  乳（紙） にんじん みじん切り もしくは小口切り しめじ 石突をとる

ミートサンドの具 もやし 良く洗う 豆腐 さいのめ

　　豚ひき肉 ほうれん草 ３ｃｍ

　　ぶどう酒　赤 →下茹で

　　たまねぎ　りん茎　生

　　にんじん　根　皮むき　生 卵 割りほぐす

　　日清サラダ油

　　ケチャップ（フィルムパック）

　　トマトピューレ

　　上白糖 炒める ゆでる 炒める

　　食塩 　　きゅうり 　オリーブオイル

　　ヘルシーファーム  コンソメ 　豚肉・赤ワイン 　もやし 　ベーコン

　　コショウ 　にんじん

やみつききゅうり 　たまねぎ 冷却（水冷） 　　にんじん

　　りょくとうもやし　生 　　しめじ

　　きゅうり　果実　生 調味 煮る

　　中華味（味の素） 　トマトピューレ あえる 　　水

　　食塩 　ケチャップ 　　中華味 　とうふ

　　純正ごま油 　コンソメ 調味

豆腐入り卵スープ 　さとう 　　ごま油 　　コンソメ

　　オリーブオイル・ピュア 　こしょう・塩 　　塩　こしょう

　　ショルダーベーコン短冊1㎝幅（ 　　水溶きでん粉

　　にんじん　根　皮むき　生 味の確認 　　卵

　　ぶなしめじ　生 味の確認 　　ほうれん草

　　水 ↓ 味の確認

　　木綿豆腐 配缶 ↓

　　ヘルシーファーム  コンソメ 配缶

　　食塩

　　コショウ ＜配食前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　◎　配食場所・器具・容器の衛生確認　　◎手洗い・身支度確認　　◎配食量確認　　◎異物異混入等の異常　◎温度・時間確認記録　　

　　じゃがいもでん粉

　　全卵　生

　　ほうれんそう　葉　通年平均　生

＜提供前確認事項＞　　◎確実なアレルギー対応　　　◎コンテナやワゴンへの積み込み　◎調理機器の破損等

 献 立 名
背割りコッペパン 牛乳 ミートサンドの具やみつ
ききゅうり 豆腐入りたまごスープ

料　理　・　食  品  名 規　格
単
位

発注量

切
り
方

調
理
作
業

ア
レ
ル
ギ
ー
対
応


