
月 火 水 木 金
3 4 5 6 7

チーズ

あさり ブルーベリージャム

10 11 12 13 14

さわら・チーズ

17 18 19 20 21

卵

24 25 26 27 28

魚卵 もも

えび 卵

卵

納豆

キャベツの
みそ汁

天の川
スープ

高野豆腐の
卵とじ煮

うすくず汁

サンプル 予定献立表

焼

炒

焼

鶏肉とレバーの
ゴマチャップ

揚

かぼちゃの
チーズ焼き

ミネストロー
ネ

中華めん

なめたけ
ひじき

のり酢あ
え さばの

みそ煮

ごはん 小松菜の
みそ汁

のり大根
サラダ

ごはん もずくスープ

レンコン
サラダ

なし
七福なます

ごはん

フレンチ
サラダ

ごはん ツナそぼろどん

八色すいか

五色あえ

コーン
ポタージュ

里芋の
そぼろ炒め

栗ごはん とん汁

たんざくあ
え

笹かまぼこ
の磯辺揚げ

ごはん

しょうゆ
ラーメン

大豆とじゃこの
サラダ

マーボー丼

切干し大
根

いわしの
かば焼き

打ち豆汁

Ｗポテト
サラダ

がんもの
煮付け

ごはん すまし汁

野菜の
おかかあえ

鶏肉の
からあげ

春雨スープ
ゆかり
ごはん

ごはん

【アレルギーチェック食品】 ・乳・卵・えび（甲殻類）・いか・たこ（軟体類）・あさり（貝類）
・ししゃも（魚卵）・魚全般・納豆・たけのこ・うめ・しそ
・もも・りんご・グレープフルーツ類・パイン・さくらんぼ・バナナ
・マスタード・サニーレタス

料理名：ピンクで編みかけ、 食品名：赤字で記載

※ 献立は、都合により変更することがあります。

ごぼうの
ツナサラダ

豚肉の
しょうが炒め

ごはん
あさりの
みそ汁

ごはん

コーン
サラダ

米粉パン

えび
しゅうまい

大崎菜と
じゃこの
サラダ

ごはん カレー肉じゃ
が

ほうれん
草のごま

ごはん 豆腐と白菜の
みそ汁

厚焼き卵
さわらの

トマトチーズ焼き

ほっけの
みそ焼き

焼

ソフトめん

ミートソース

里芋カレー

みそ豆

米粉パン

ミートローフ

菊花ひたし
ししゃもの
七味焼き

切干し大根
マリネ

きりざい まいたけの
すまし汁

抹茶
蒸しパン杏仁風

ポンチ

いわし

乳

ゆかり

たけのこ

あさり

さば

メンマ

ほっけ

スキムミルク

たまご

乳

たけのこ

ししゃも

粉チーズ

資料５　献立例



2022年10月 3日 月曜日

統合（六日町・大和）学校給食センター

行  事  等

g 小 小 *

本 本 本

g 本 本 *

g Kg Kg *

g 本 本 *

g 本 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g 本 本 *

g 本 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g 本 本 *

g 本 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 丁 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

※アレルギー食品は★を表示します

人 数
小学校 ｾﾝﾀｰ 合計中学校３校＋支援学校

[ 調 理 室 手 配 表 ]

換算人

2300 30 1170 3500 3734.00

献立名／食品名
内容量 一人分量 使用量 発注量

業者 切り方 熱 調 理 方 法 等
ｇ 単位 単位 単位

【ごはん】

　給食用コシヒカリ 75.00 4000.71 4000.71

【牛乳】

★牛乳 1.00 3500.00 3500.00

【豚肉のしょうが炒め】

　サラダ油 0.97 2.41 2.41 炒め

　豚こま肉 36.43 136.03 136.03

　酒 0.97 2.01 2.01 下味

　こいくちしょうゆ 0.89 1.61 1.61 下味

　おろしにんにく 0.22 0.82 0.82

　おろししょうが 0.32 1.19 1.19

　たまねぎ 20.00 79.46 79.46 スライス

　にんじん 5.23 20.13 20.13 短冊切り

　青ピーマン 3.21 14.11 14.11 細い短冊

　ぶなしめじ 8.00 33.20 33.20

　こいくちしょうゆ 1.56 2.81 2.81

　酒 0.97 2.01 2.01

　三温糖 0.27 1.01 1.01

　白すりごま 1.08 4.03 4.03

【ごぼうのツナサラダ】 野菜を茹で冷却後

　冷凍ごぼう　千切り 12.14 50.37 50.37 ツナと調味料と和える

　にんじん 7.33 28.23 28.23 せん切り

　キャベツ 23.39 102.76 102.76 細い短冊

　ツナ（油漬）レトルト　 11.87 44.32 44.32

　こいくちしょうゆ 1.68 3.03 3.03

　穀物酢 1.75 3.63 3.63

　三温糖 0.97 3.62 3.62

　こしょう混合 0.02 0.07 0.07

　白いりごま 1.08 4.03 4.03

【あさりのみそ汁】 ※あさりアレルギー

　にぼし　だし用 3.24 12.10 12.10 　あさり除去

　にんじん 7.33 28.23 28.23 いちょう

　じゃがいも 24.28 100.74 100.74 厚いちょう

　とうふ（木綿） 25.04 93.50 116.88 コロコロ

★冷凍あさり 13.00 48.54 48.54

　大豆ペースト 4.32 16.13 16.13

　みそ 6.48 24.20 24.20

　こまつな 7.77 32.22 32.22 ２ｃｍ

小学校11校＋支援学校



2022年10月 4日 火曜日

統合（六日町・大和）学校給食センター

行  事  等

本 本 本

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 丁 *

g Kg Kg *

g Kg 本 *

g Kg Kg *

g Kg 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 本 *

g Kg 本 *

g Kg Kg *

g Kg ｇ *

g 個 個 *

※アレルギー食品は★を表示します

合計

[ 調 理 室 手 配 表 ]

人 数
小学校 ｾﾝﾀｰ 換算人

2300 30 1170 3500 3500.00

献立名／食品名
内容量 一人分量 使用量 発注量

業者 切り方 熱 調 理 方 法 等
ｇ 単位 単位 単位

【牛乳】

★牛乳 1.00 3500.00 3500.00

【麦ごはん】

　学校給食用精白米 65.00 227.50 227.50

　おおむぎ(押麦） 10.00 35.00 35.00

【夏野菜のマーボー丼】

　サラダ油 0.50 1.75 1.75 ①油を熱し、ひき肉、にんにく、し

　おろしにんにく 0.30 1.05 1.05 ょうが、トウバンジャン、玉ねぎ、

　おろししょうが 0.30 1.05 1.05 にんじん、干し椎茸を炒める。

　トウバンジャン 0.30 1.05 1.05 ②水を加え、なすを入れて煮る。

　豚ひき肉 20.00 70.00 70.00 ③調味し、豆腐、とまと、にらを加

　玉葱 30.00 111.69 111.69 横一ｽﾗｲｽ える。

　にんじん 12.00 43.30 43.30 せん切り ④水溶き片栗粉でとろみをつける。

　なす 10.00 38.89 38.89 厚いちょう

　ズッキーニ 10.00 36.47 36.47 厚いちょう

　干し椎茸スライス 0.50 1.75 1.75

　にら 3.00 11.06 11.06 2.5cm幅

　木綿豆腐 70.00 245.00 612.50 さいの目

　三温糖 1.00 3.50 3.50

　合成清酒 1.00 3.50 1.94

　米みそ(淡色辛みそ) 4.00 14.00 14.00

　こいくちしょうゆ 2.00 7.00 3.33

　ﾍﾙｼｰﾌｧｰﾑｵｲｽﾀｰｿｰｽ 0.80 2.80 2.80

　中華スープの素 0.40 1.40 1.40

　かたくり粉 3.00 10.50 10.50

　ごま油 0.30 1.05 0.64

【大豆とじゃこのサラダ】

　もやし 30.00 106.05 106.05 短冊切り ①大豆は前日に浸水する。

　にんじん 5.00 18.03 18.03 せん切り ②大豆、野菜を加熱冷却する。

　大豆(国産､乾) 5.00 17.50 17.50 ③調味料を攪拌し、ドレッシングを

　きゅうり 15.00 53.59 53.59 小口切り つくる。

　揚げちりめん 2.00 7.00 7.00 ④②を③で和える。

　サラダ油 1.00 3.50 3.50

　穀物酢 1.50 5.25 2.92

　こいくちしょうゆ 1.00 3.50 1.67

　食塩 0.20 0.70 0.70

　こしょう混合 0.02 0.07 70.00

【小玉すいか】

　八色すいか 67.89 220.00 220.00 納入 1／16個

小学校11校＋支援学校 中学校３校＋支援学校



2022年10月 5日 水曜日

統合（六日町・大和）学校給食センター

行  事  等

g Kg 小 *

本 本 本

個 個 個 *

g Kg 缶 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g 本 本 *

g 本 本 *

g 本 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g 本 本 *

g 本 本 *

g 本 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g 袋 袋 *

g 枚 枚 *

g Kg Kg *

g 袋 袋 *

g 本 本 *

g Kg Kg *

g 本 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

※アレルギー食品は★を表示します

合計

[ 調 理 室 手 配 表 ]

人 数
小学校 ｾﾝﾀｰ 換算人

2300 30 1170 3500 3734.00

献立名／食品名
内容量 一人分量 使用量 発注量

業者 切り方 熱 調 理 方 法 等
ｇ 単位 単位 単位

【ごはん】

　給食用コシヒカリ 75.00 280.05 4000.71

【牛乳】

★牛乳 1.00 3500.00 3500.00

【いわし蒲焼風】 いわしでんぷん付き

★まいわし開き澱粉付 1.00 3500.00 3500.00 小４０ｇ　中５０ｇ

　揚げ油 4.00 14.94 0.91

　水 7.07 26.40 26.40 タレを作っておき

　三温糖 2.07 7.73 7.73 揚げたいわしを

　本みりん 2.15 3.88 3.88 くぐらせて数える

　こいくちしょうゆ 3.71 6.69 6.69

　酒 1.19 2.47 2.47 魚アレルギー　代替え　車麩カツ

　かたくり粉 0.28 1.05 1.05

【切干大根サラダ】 野菜、ハムの順に加熱冷却後

　切干しだいこん 2.83 10.57 10.57 ごま、調味料と和える

　もやし 21.03 80.95 80.95

　にんじん 6.40 24.64 24.64 せん切り

　こまつな 6.36 26.40 26.40 ２ｃｍ

　ポークハム（短冊） 6.60 24.64 24.64

　ごま油 1.56 3.88 3.88

　こいくちしょうゆ 2.15 3.88 3.88

　穀物酢 0.68 1.41 1.41

　白いりごま 0.94 3.51 3.51

　三温糖 0.47 1.75 1.75

【打ち豆汁】

　だいこん 15.69 65.08 65.08 いちょう

　にんじん 7.77 29.91 29.91 いちょう

　ごぼう 4.67 19.38 19.38 ささがき

　干し椎茸スライス国産 0.47 3.51 3.51

　油揚げ 2.97 369.67 369.67

　うちまめ 3.77 14.08 14.08 打ち豆は、洗って戻しておく

　削り節　出し用 3.06 22.85 22.85 （戻しすぎ注意！）

　うすくちしょうゆ 2.54 5.27 5.27

　食塩 0.21 0.78 0.78

　酒 1.36 2.82 2.82

　かたくり粉 1.98 7.39 7.39

　ねぎ 7.16 28.15 28.15 小口切り

小学校11校＋支援学校 中学校３校＋支援学校



2022年10月 6日 木曜日

統合（六日町・大和）学校給食センター

行  事  等

g Kg 小 *

本 本 本

ヶ ヶ ヶ *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g 本 本 *

g Kg Kg *

g 本 本 *

g 本 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg g *

g Kg 本 *

g Kg Kg *

g 袋 袋 *

g Kg Kg *

g 袋 袋 *

g Kg Kg *

g 本 本 *

g 本 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

※アレルギー食品は★を表示します

合計

[ 調 理 室 手 配 表 ]

人 数
小学校 ｾﾝﾀｰ 換算人

2300 30 1170 3500 3734.00

献立名／食品名
内容量 一人分量 使用量 発注量

業者 切り方 熱 調 理 方 法 等
ｇ 単位 単位 単位

【ごはん】

　給食用コシヒカリ 75.00 280.05 4000.71

【牛乳】

★牛乳 1.00 3500.00 3500.00

【がんもどきの煮付け】

　ミニがんも３０ｇ 1.00 3500.00 3500.00 水を加え、ひたひたくらいの

　水 30.00 112.02 112.02 煮汁で煮込む

　和風だしの素 0.19 0.71 0.71 (水量は目安量）

　酒 1.12 2.32 2.32

　三温糖 1.43 5.34 5.34

　本みりん 1.03 1.86 1.86

　こいくちしょうゆ 1.54 2.78 2.78

【ポテトサラダ】 じゃがいも、さつまいもは

　じゃがいも 15.00 62.25 62.25 コロコロ 手切りまたは角切り機

　さつまいも 15.00 62.25 62.25 コロコロ

　きゅうり 10.00 38.09 38.09 小口切り 芋、野菜、ハムを加熱冷却後

　にんじん 6.00 23.11 23.11 小いちょう 調味料と和える

　ﾛｰｽﾊﾑ　短冊切り　信州ハム 8.00 29.87 29.87

　食塩 0.17 0.63 0.63

　白こしょう 0.01 0.04 40.00

　穀物酢 0.31 1.16 0.64

　ノンエッグマヨネーズ 8.00 29.87 29.87

【すまし汁】

　かつお節　だし用 3.10 23.15 23.15

★たけのこ水煮短冊　国産　 11.15 41.63 41.63 たけのこアレルギー

　カットわかめ 0.62 11.58 11.58 　　　　　　→　たけのこ除去

　えのきたけ 10.01 43.99 43.99

　うすくちしょうゆ 2.79 5.79 5.79

　酒 0.89 1.85 1.85

　食塩 0.30 1.12 1.12

　あられふ 2.17 8.10 8.10 あられふは洗っておく

　こまつな 8.36 34.69 34.69 ２ｃｍ

小学校11校＋支援学校 中学校３校＋支援学校



2022年10月 7日 金曜日

統合（六日町・大和）学校給食センター

行  事  等

個 個 個 *

袋 袋 袋 *

本 本 本

g 本 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g 本 本 *

g Kg Kg *

枚 枚 枚 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g 本 本 *

g 本 本 *

g 本 本 *

g Kg Kg *

g 本 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g 袋 袋 *

g 袋 袋 *

g 袋 袋 *

g Kg 袋 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

※アレルギー食品は★を表示します

合計

[ 調 理 室 手 配 表 ]

人 数
小学校 ｾﾝﾀｰ 換算人

2300 30 1170 3500 3734.00

献立名／食品名
内容量 一人分量 使用量 発注量

業者 切り方 熱 調 理 方 法 等
ｇ 単位 単位 単位

【コッペパン】 乳アレ用米粉パン

　標準パン 1.00 3500.00 3500.00

【ブルーベリージャム】

　ブルーベリー(ジャム) 1.00 3500.00 3500.00

【牛乳】

★牛乳 1.00 3500.00 3500.00

【かぼちゃのチーズ焼き】 ①サラダ油を熱し、とりひき肉

　サラダ油 1.22 3.04 3.04 たまねぎ、にんじんをよく炒める。

　たまねぎ 13.34 52.99 52.99 荒みじん ②水、かぼちゃを加え、しばらく煮

　にんじん 3.93 15.12 15.12 せん切り る。

　鶏若鶏肉ひき肉 15.21 56.79 56.79 ③かぼちゃが煮えたら、三温糖とし

　水 5.07 18.93 18.93 ょうゆで味付けする。

　かぼちゃ　１．５ｃｍ角 27.37 102.20 102.20

　三温糖 1.17 4.37 4.37 ※水は様子をみながら入れる

　こいくちしょうゆ 1.99 3.59 3.59 ※かぼちゃの堅さに注意

★ピザ用チーズ　 7.10 26.51 26.51

　紙カップ　１４号 1.00 3500.00 3500.00 ④紙カップに入れて、上にチーズを

のせて、スチコンで焼く。

※乳アレ：チーズ除去

【コーンサラダ】

　キャベツ 19.82 87.08 87.08 短冊切り

　冷凍ブロッコリー 20.27 75.69 75.69

　にんじん 7.37 28.38 28.38 せん切り

　冷凍ホールコーン 6.59 24.61 24.61 野菜を茹で冷却後

　三温糖 0.27 1.01 1.01 調味料と和える

　穀物酢 1.46 3.03 3.03

　ごま油 1.06 2.64 2.64

　こいくちしょうゆ　 2.41 4.35 4.35

　白いりごま 1.01 3.77 3.77

【ミネストローネmu】

　オリーブ油 0.93 3.80 3.80

　おろしにんにく 0.23 0.86 0.86
　ベーコン１０mm短冊切り　信州ハム 8.00 29.87 29.87

　たまねぎ 20.01 79.50 79.50 細い短冊

　セロリー 3.95 22.70 22.70 小口切り

　にんじん 7.37 28.38 28.38 いちょう

　じゃがいも 20.07 83.27 83.27 厚いちょう

　ミックスビーンズ 9.12 34.05 34.05

　トマト水煮　ダイス 4.56 5.68 5.68

　トマトケチャップ　３ｋ 4.56 5.68 5.68

　トマトピューレ 4.56 5.68 5.68

　HFコンソメ 1.06 3.96 7.92

　食塩 0.11 0.41 0.41

　こしょう混合 0.02 0.07 0.07

　バジル(粉) 0.05 0.19 0.19

小学校11校＋支援学校 中学校３校＋支援学校



2022年10月10日 月曜日

統合（六日町・大和）学校給食センター

行  事  等

本 本 本

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g 個 個 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 本 *

g Kg 本 *

g Kg 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 缶 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 本 *

g Kg 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

※アレルギー食品は★を表示します

合計

[ 調 理 室 手 配 表 ]

人 数
小学校 ｾﾝﾀｰ 換算人

2300 30 1170 3500 3500.00

献立名／食品名
内容量 一人分量 使用量 発注量

業者 切り方 熱 調 理 方 法 等
ｇ 単位 単位 単位

【牛乳】

★牛乳 1.00 3500.00 3500.00

【ゆかりご飯】

　学校給食用精白米 75.00 262.50 262.50 しそアレルギー→レトルト白飯を

　ゆかりご飯の素 1.40 4.90 4.90 ボイルし、配缶する。

【鶏肉のから揚げ】

　とりモモ(皮付き)切り身 50.00 3500.00 3500.00 ①鶏肉に、しょうが、にんにく、し

　おろししょうが 0.24 0.84 0.84 ょうゆ、ごま油、酒、砂糖で下味を

　おろしにんにく 0.24 0.84 0.84 つける。

　こいくちしょうゆ 2.00 7.00 3.33 ②米粉をまぶし、揚げる。

　ごま油 0.10 0.35 0.21

　合成清酒 0.60 2.10 1.17

　三温糖 0.10 0.35 0.35

　米粉 4.00 14.00 14.00

　かたくり粉 4.00 14.00 14.00

　揚げ油 5.00 17.50 1060.61

【野菜のおかか和え】

　キャベツ 25.00 102.94 102.94 短冊切り ①野菜は加熱冷却する。

　にんじん 5.00 18.03 18.03 せん切り ②醤油、砂糖を合わせておく。

　もやし 20.00 70.70 70.70 ③①を②、おかかで和える。

　大崎菜 10.00 41.16 41.16 2.5cm幅

　こいくちしょうゆ 2.40 8.40 4.00

　三温糖 0.30 1.05 1.05

　かつおフレッシュ 0.80 2.80 2.80

【春雨スープ】

　緑豆はるさめ　カット 5.00 17.50 17.50 ①煮えにくい材料から順に煮る。

★（冷）ボイルあさりL 10.00 35.00 35.00 ②調味し、チンゲンサイを加え仕上

　にんじん 10.00 36.09 36.09 せん切り げる。

　玉葱 20.00 74.48 74.48 横一ｽﾗｲｽ

　ねぎ 5.00 19.46 19.46 小口切り 貝類アレルギー→あさりを除去

　えのきたけ 10.00 41.16 41.16 2分の1

　チンゲンツァイ 10.00 35.00 35.00 2.5cm幅

　チキンがらスープ 3.00 10.50 10.50

　中華スープの素 0.50 1.75 1.75

　合成清酒 1.00 3.50 1.94

　こいくちしょうゆ 3.00 10.50 5.00

　食塩 0.15 0.53 0.53

　白こしょう 0.02 0.07 0.07

小学校11校＋支援学校 中学校３校＋支援学校



2022年10月11日 火曜日

統合（六日町・大和）学校給食センター

行  事  等

g Kg Kg *

本 本 本

切 切 切 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 本 *

g Kg 本 *

g Kg 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 本 *

g Kg 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 本 *

g Kg 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

※アレルギー食品は★を表示します

合計

[ 調 理 室 手 配 表 ]

人 数
小学校 ｾﾝﾀｰ 換算人

2300 30 1170 3500 3500.00

献立名／食品名
内容量 一人分量 使用量 発注量

業者 切り方 熱 調 理 方 法 等
ｇ 単位 単位 単位

【ご飯】

　学校給食用精白米 75.00 262.50 262.50

【牛乳】

★牛乳 1.00 3500.00 3500.00

【さばの味噌煮】

★まさば 1.00 3500.00 3500.00

　おろししょうが 1.00 3.50 3.50 さばに下味をつけて焼く

　米みそ(淡色辛みそ) 5.00 17.50 17.50

　三温糖 3.00 10.50 10.50 コンビ　200℃　14分

　合成清酒 2.00 7.00 3.89 小：50ｇ、中：60ｇ

　こいくちしょうゆ 3.00 10.50 5.00 魚アレルギー　→　春巻き

　本みりん 2.00 7.00 3.26

【のり酢和え】

　ほうれんそう 15.77 61.32 61.32 2.5cm幅

　もやし 34.69 122.64 122.64 ①野菜を加熱冷却し、水気をきる

　レトルトツナ(油漬け) 5.00 17.50 17.50 ②①にツナと調味料を加えて調味す

　にんじん 5.00 18.03 18.03 せん切り る

　こいくちしょうゆ 2.00 7.00 3.33 ③のりを加えて仕上げる

　穀物酢 1.50 5.25 2.92

　三温糖 0.30 1.05 1.05

　焼きもみのり5mm角切り 0.50 1.75 1.75

【とうがんのうすくず汁】

　豚こま 15.00 52.50 52.50

　とうがん 20.00 100.00 100.00 厚いちょう ①かつお節でだしをとる

　にんじん 10.00 36.09 36.09 いちょう ②煮えにくい順に加えて煮る

　えのきたけ 10.00 41.16 41.16 2分の1 ③水溶き片栗粉でとろみをつける

　なめこ 15.00 52.50 52.50 塩揉み水晒 ④ねぎを加えて仕上げる

　ねぎ 5.00 29.16 29.16 小口切り

　合成清酒 1.00 3.50 1.94

　こいくちしょうゆ 3.00 10.50 5.00

　食塩 0.50 1.75 1.75

　かたくり粉 1.00 3.50 3.50

　かつお加工品(削り節) 2.80 9.80 9.80

小学校11校＋支援学校 中学校３校＋支援学校



2022年10月12日 水曜日

統合（六日町・大和）学校給食センター

行  事  等

個 個 個 *

本 本 本

g 本 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 本 *

g Kg Kg *

g 本 本 *

g 本 本 *

g Kg Kg *

g Kg 袋 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g 本 本 *

ケ ケ ケ *

g Kg 袋 *

g Kg 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 本 *

g Kg 本 *

g Kg Kg *

※アレルギー食品は★を表示します

合計

[ 調 理 室 手 配 表 ]

人 数
小学校 ｾﾝﾀｰ 換算人

2300 30 1170 3500 3734.00

献立名／食品名
内容量 一人分量 使用量 発注量

業者 切り方 熱 調 理 方 法 等
ｇ 単位 単位 単位

【中華めん】

　ゆで中華 1.00 3500.00 3500.00

【牛乳】

★牛乳 1.00 3500.00 3500.00

【しょうゆラーメンスープ】

　サラダ油 0.76 1.89 1.89

　おろししょうが 0.30 1.12 1.12

　おろしにんにく 0.40 1.49 1.49

　にんじん 9.83 37.83 37.83 短冊切り

　豚モモ(脂肪なし) 18.25 68.15 68.15

　もやし 24.58 94.62 94.62

★メンマ 11.15 41.63 41.63

　すこやかなると巻 0.00 0.00 0.00 たけのこアレルギー　除去

　醤油ラーメンスープ 4.56 17.03 17.03

　こいくちしょうゆ 2.41 4.35 4.35

　酒 1.09 2.26 2.26

　こしょう混合 0.03 0.11 0.11

　チキンがらスープ 6.08 22.70 22.70

　中華スープの素 0.30 1.12 1.12

　食塩 0.05 0.19 0.19

　冷凍ホールコーン 4.05 15.12 15.12

　ねぎ 8.19 32.19 32.19 小口切り

　おろししょうが 0.30 1.12 1.12

　ごま油 0.46 1.15 1.15

【えびシュウマイ】

★無添加えびしゅうまいFe 2.00 7000.00 7000.00 小　１８ｇ　　中　３０ｇ

1人２個ずつ

えびアレルギー代替

ポークしゅうまい

【なめたけひじき】

　干ひじき(ｽﾃﾝﾚｽ釜、乾) 0.43 1.61 1.61 ｻﾝﾄｯﾌﾟ ひじきはもどしてから

　こいくちしょうゆ 0.27 1.01 0.49 山崎 しょうゆで煮てから冷却

　ほうれんそう 4.68 19.42 19.42 青果 ２ｃｍ

　キャベツ 17.69 77.70 77.70 青果 短冊切り

　もやし 24.40 93.91 93.91 青果

　にんじん 7.57 29.13 29.13 飯塚 せん切り

　こいくちしょうゆ 1.33 4.97 2.40 山崎

　ごま油 0.43 1.61 1.07 中部

　なめたけ 9.97 37.23 37.23 ｻﾝﾄｯﾌﾟ

小学校11校＋支援学校 中学校３校＋支援学校



2022年10月13日 木曜日

統合（六日町・大和）学校給食センター

行  事  等

本 本 本

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 本 *

g Kg Kg *

g Kg 本 *

g Kg ｇ *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 本 *

g Kg 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 個 *

※アレルギー食品は★を表示します

合計

[ 調 理 室 手 配 表 ]

人 数
小学校 ｾﾝﾀｰ 換算人

2300 30 1170 3500 3500.00

献立名／食品名
内容量 一人分量 使用量 発注量

業者 切り方 熱 調 理 方 法 等
ｇ 単位 単位 単位

【牛乳】

★牛乳 1.00 3500.00 3500.00

【ご飯】

　学校給食用精白米 75.00 262.50 262.50

【厚焼き玉子】

★厚焼き卵 50.00 175.00 175.00 小50g　　　　　中60g

スチコンで焼く

卵アレルギー→サラダステーキに代

替

【大崎菜とじゃこのサラダ】

　大崎菜 10.00 41.16 41.16 2.5cm幅 ①野菜は加熱冷却する。

　キャベツ 20.00 82.36 82.36 短冊切り ②調味料を攪拌し、ドレッシングを

　もやし 20.00 70.70 70.70 作る。

　（冷）コーン 5.00 17.50 17.50 ③冷却した材料とじゃこをドレッシ

　揚げちりめん 2.00 7.00 7.00 ングで和える。

　サラダ油 1.00 3.50 3.50

　穀物酢 1.50 5.25 2.92

　三温糖 0.70 2.45 2.45

　こいくちしょうゆ 2.00 7.00 3.33

　こしょう混合 0.02 0.07 70.00

【カレー肉じゃが(鶏)】

　サラダ油 0.50 1.75 1.75 ①かつおだしをとる。

　鶏若鶏肉モモ(皮付き) 15.00 52.50 52.50 ②油を熱し、鶏肉、しらたき、たま

　じゃがいも厚いちょう切り 55.00 192.50 192.50 ねぎ、にんじん、じゃがいもを炒め

　にんじん 15.00 54.11 54.11 いちょう る。

　玉葱 30.00 111.69 111.69 横一ｽﾗｲｽ ③だし汁を加えて煮る。

　しらたき（カット） 20.00 70.00 70.00 4cm幅 ④調味し、さやいんげんを加えて煮

　さやいんげん(冷凍) 5.00 17.50 17.50 2.5cm幅 る。

　削り節F-2 3.00 10.50 10.50

　三温糖 1.70 5.95 5.95

　こいくちしょうゆ 5.00 17.50 8.33

　合成清酒 2.00 7.00 3.89

　食塩 0.15 0.53 0.53

　カレー粉 0.40 1.40 1.40

【のりの佃煮】

　Ｆｅのり佃煮減塩 8.00 28.00 3500.00

小学校11校＋支援学校 中学校３校＋支援学校



2022年10月14日 金曜日

統合（六日町・大和）学校給食センター

行  事  等

g Kg Kg *

本 本 本

g 切 切 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g 個 個 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 丁 *

g Kg 枚 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

※アレルギー食品は★を表示します

合計

[ 調 理 室 手 配 表 ]

人 数
小学校 ｾﾝﾀｰ 換算人

2300 30 1170 3500 3500.00

献立名／食品名
内容量 一人分量 使用量 発注量

業者 切り方 熱 調 理 方 法 等
ｇ 単位 単位 単位

【ご飯】

　学校給食用精白米 75.00 262.50 262.50

【牛乳】

★牛乳 1.00 3500.00 3500.00

【さわらのトマトチーズ焼き】

★さわら  ５０ｇ 50.00 3500.00 3500.00 小５０ｇ　　中６０ｇ

　食塩 0.20 0.70 0.70

　玉葱 15.00 55.86 55.86 ①さわらに塩～サラダ油までを混ぜ

　おろしにんにく 0.35 1.23 1.23 合わせ、カップに入れる

　トマトケチャップ 18.00 63.00 63.00 ②①に粉チーズを振りかけて焼く

　サラダ油 0.60 2.10 2.10 イタミ

★粉チーズ 6.00 21.00 21.00 魚、乳アレルギー

　丸形紙カップ　丸１４A 0.00 0.00 0.00 　　　→　鶏肉のケチャップ焼き

【ほうれん草のごま和え】

　ほうれんそう 15.00 58.35 58.35

　もやし 40.00 141.40 141.40 ①野菜を加熱冷却し水気をきる

　（冷）コーン 5.00 17.50 17.50 ②砂糖、しょう油、すりごまを混ぜ

　三温糖 1.00 3.50 3.50 合わせ、あえ衣をつくる

　こいくちしょうゆ 2.80 9.80 4.67 ③①を②で和える

　白すりごま 3.00 10.50 10.50

【豆腐と白菜のみそ汁】

　玉葱 10.00 37.24 37.24

　にんじん 10.00 36.09 36.09 ①煮干しでだしをとる

　はくさい 20.00 74.48 74.48 ②煮えにくい順に加えて煮る

　木綿豆腐 20.00 70.00 175.00 ③大豆ペーストとみそを加えて仕上

　油揚げ 5.00 17.50 500.00 げる

　こまつな(冷凍) 10.00 35.00 35.00

　大豆ペースト 6.00 21.00 21.00

　煮干し 3.50 12.25 12.25

　米みそ(淡色辛みそ) 6.80 23.80 23.80

小学校11校＋支援学校 中学校３校＋支援学校



2022年10月17日 月曜日

統合（六日町・大和）学校給食センター

行  事  等

g Kg 小 *

本 本 本

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g 本 本 *

g Kg Kg *

g Kg 缶 *

g Kg Kg *

g 袋 袋 *

g 本 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g 本 本 *

g 本 本 *

g Kg Kg *

g 本 本 *

g 袋 袋 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g 丁 丁 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

※アレルギー食品は★を表示します

合計

[ 調 理 室 手 配 表 ]

人 数
小学校 ｾﾝﾀｰ 換算人

2300 30 1170 3500 3734.00

献立名／食品名
内容量 一人分量 使用量 発注量

業者 切り方 熱 調 理 方 法 等
ｇ 単位 単位 単位

【ごはん】

　給食用コシヒカリ 75.00 280.05 4000.71

【牛乳】

★牛乳 1.00 3500.00 3500.00

【鶏肉とレバーのごまチャップ】

　レバー1.5cm角澱粉つき 22.35 83.45 83.45

　鶏モモ肉皮なし1.5cm角切 24.59 91.82 91.82 鶏肉は下味をつけて

　おろししょうが 0.27 1.01 1.01 下味 かたくり粉をつけて揚げる

　酒 0.97 2.01 2.01 下味

　かたくり粉 4.47 16.69 16.69 水、調味料、ごまで

　揚げ油 4.00 14.94 0.91 タレを作っておく

　水 4.92 18.37 18.37

　トマトケチャップ　３ｋ 8.05 10.02 10.02 揚げたレバーと鶏肉を

　中濃ソース 1.93 3.34 3.34 たれとからめる

　三温糖 1.52 5.68 5.68

　白すりごま 0.89 3.32 3.32

　白いりごま 0.89 3.32 3.32

【のり大根サラダ】 野菜を加熱冷却後

　きゅうり 10.95 41.71 41.71 小口切り のり、調味料と和える

　だいこん 28.16 116.84 116.84 せん切り

　にんじん 8.67 33.38 33.38 せん切り

　穀物酢 0.80 1.66 1.66

　うすくちしょうゆ 1.45 3.01 3.01

　三温糖 0.18 0.67 0.67

　ごま油 0.94 2.34 2.34

　きざみのり　 0.54 20.16 20.16

【小松菜のみそ汁】

　にぼし　だし用 3.13 11.69 11.69

　にんじん 7.37 28.38 28.38 いちょう

　じゃがいも 23.00 95.44 95.44 厚いちょう

　とうふ（木綿） 20.03 93.49 93.49 コロコロ

　えのきたけ 7.98 35.06 35.06 手切り

　大豆ペースト 4.02 15.01 15.01

　みそ 6.44 24.05 24.05

　こまつな 7.24 30.02 30.02 ２ｃｍ

小学校11校＋支援学校 中学校３校＋支援学校



2022年10月18日 火曜日

統合（六日町・大和）学校給食センター

行  事  等

本 本 本

g Kg Kg *

切 切 切 *

g Kg Kg *

g Kg 本 *

g Kg 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 個 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 本 *

g Kg 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

※アレルギー食品は★を表示します

合計

[ 調 理 室 手 配 表 ]

人 数
小学校 ｾﾝﾀｰ 換算人

2300 30 1170 3500 3500.00

献立名／食品名
内容量 一人分量 使用量 発注量

業者 切り方 熱 調 理 方 法 等
ｇ 単位 単位 単位

【牛乳】

★牛乳 1.00 3500.00 3500.00

【ご飯】

　学校給食用精白米 75.00 262.50 262.50

【ほっけのみそ漬け焼き】 小50g　　　　中60g

★ほっけ切り身 1.00 3500.00 3500.00 ①調味料を合わせ、魚を漬け込む。

　みそ 3.00 10.50 10.50 ②スチコンで調理する。

　こいくちしょうゆ 1.00 3.50 1.67 魚アレルギー→豆腐ハンバーグに代

　本みりん 2.00 7.00 3.26 替

　三温糖 1.00 3.50 3.50

【れんこんサラダ】

　れんこん 15.00 65.63 65.63 いちょう ①野菜は加熱冷却する。

　きゅうり 10.00 35.70 35.70 小口切り ②調味料を混ぜ合わせる。

　（冷）コーン 8.00 28.00 28.00 ③冷却した野菜を②で和える。

　キャベツ 25.00 102.94 102.94 短冊切り

　ノンエッグマヨネーズ 8.00 28.00 28.00

　白すりごま 2.00 7.00 7.00

　こいくちしょうゆ 1.00 3.50 1.67

　白こしょう 0.02 0.07 0.07

【もずくスープ】

　鶏若鶏肉胸(皮付き)小間切れ 10.00 35.00 35.00 ①削り節でだしをとる

　生揚げ 25.00 87.50 875.00 ②小松菜を下ゆでする

　冷凍海藻そのまま手軽に美ら海もずく 13.00 45.50 45.50 ③煮えにくい材料から順に煮る。

　にんじん 10.00 36.09 36.09 短冊切り ④調味料、小松菜、ネギを加えて仕

　ねぎ 7.00 28.84 28.84 小口切り 上げる。

　えのきたけ 10.00 41.16 41.16 2分の1

　こまつな 7.00 28.84 28.84 2.5cm幅

　削り節F-2 3.00 10.50 10.50

　合成清酒 1.00 3.50 1.94

　こいくちしょうゆ 3.00 10.50 5.00

　食塩 0.10 0.35 0.35

　白こしょう 0.02 0.07 0.07

小学校11校＋支援学校 中学校３校＋支援学校



2022年10月19日 水曜日

統合（六日町・大和）学校給食センター

行  事  等

g Kg 小 *

g Kg Kg *

g 袋 袋 *

本 本 本

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g 本 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g 袋 袋 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g 本 本 *

g 本 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 袋 *

g Kg 枚 *

g Kg 本 *

g Kg 本 *

g Kg Kg *

g Kg 本 *

g Kg 本 *

g Kg 本 *

g Kg Kg *

個 個 個 *

※アレルギー食品は★を表示します

合計

[ 調 理 室 手 配 表 ]

人 数
小学校 ｾﾝﾀｰ 換算人

2300 30 1170 3500 3734.00

献立名／食品名
内容量 一人分量 使用量 発注量

業者 切り方 熱 調 理 方 法 等
ｇ 単位 単位 単位

【麦ごはん】

　給食用コシヒカリ 75.00 280.05 4000.71

　水 91.25 340.73 340.73

　おおむぎ(押麦） 8.00 37.34 37.34

【牛乳】

★牛乳 1.00 3500.00 3500.00

【里芋カレー】

　豚モモ(脂肪なし) 23.93 89.35 89.35

　おろしにんにく 0.29 1.08 1.08

　おろししょうが 0.29 1.08 1.08

　サラダ油 0.75 1.87 1.87

　たまねぎ 42.17 167.51 167.51 短冊切り

　にんじん 13.06 50.26 50.26 いちょう

　さといも 25.00 109.82 109.82 厚いちょう

　トマト水煮　ダイス 8.97 11.16 11.16 乳アレ用：Feカレールウ使用

　カレールウ　KFe 8.00 29.87 29.87 　　　　　スキムミルク除去

　給食用バーモントカレー 10.97 40.96 40.96

　大豆ペースト 5.48 20.46 20.46

　中濃ソース 1.08 1.87 1.87

　赤ワイン 0.50 1.04 1.04

★スキムミルク 1.99 7.43 7.43

　冷凍グリンピース 3.99 14.90 14.90

【七福なます】

　だいこん 25.00 103.73 103.73 せん切り

　にんじん 6.00 23.11 23.11 せん切り

　きゅうり 8.00 30.47 30.47 小口切り

　れんこん 7.00 32.67 32.67 いちょう しらたき、干しいたけ、油あげは煮

　しらたき　カット 12.00 44.81 44.81 て下味をつけて冷却

　干し椎茸スライス国産 0.50 1.87 3.74

　油揚げ 3.00 11.20 373.33

　本みりん 1.20 4.48 2.16 下味

　こいくちしょうゆ 1.20 4.48 2.16 下味

　三温糖 0.20 0.75 0.75 下味

　ごま油 0.10 0.37 0.25

　穀物酢 0.30 1.12 0.62

　うすくちしょうゆ 1.00 3.73 2.07

　白すりごま 1.50 5.60 5.60

【なし】

　なし　３Ｌ 0.16 560.00 560.00 ６等分 皮むき芯とり　６等分

小学校11校＋支援学校 中学校３校＋支援学校



2022年10月20日 木曜日

統合（六日町・大和）学校給食センター

行  事  等

g Kg Kg *

本 本 本

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 缶 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 本 *

g Kg 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 本 *

g Kg 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

※アレルギー食品は★を表示します

合計

[ 調 理 室 手 配 表 ]

人 数
小学校 ｾﾝﾀｰ 換算人

2300 30 1170 3500 3500.00

献立名／食品名
内容量 一人分量 使用量 発注量

業者 切り方 熱 調 理 方 法 等
ｇ 単位 単位 単位

【ご飯】

　学校給食用精白米 75.00 262.50 262.50

【牛乳】

★牛乳 1.00 3500.00 3500.00

【みそ豆】

　大豆(国産､乾) 10.00 35.00 35.00

　かたくり粉 3.00 10.50 10.50 ①大豆をもどす

　揚げ油 3.00 10.50 0.64 ②①にかたくり粉をつけてあげる

　赤みそ 3.50 12.25 12.25 ③調味料を煮立てる

　三温糖 2.50 8.75 8.75 ④③に②を合わせる

　合成清酒 0.60 2.10 1.17

　本みりん 0.80 2.80 1.30

【五色和え】

　もやし 30.00 106.05 106.05 ①野菜とひじきは加熱冷却する。

　こまつな 15.00 61.78 61.78 2.5cm幅 ②砂糖としょうゆを合わせる。

　にんじん 5.00 18.03 18.03 せん切り ③①を②で和える。

　（冷）コーン 5.00 17.50 17.50

　干ひじき(ｽﾃﾝﾚｽ釜、乾) 0.50 1.75 1.75

　三温糖 0.50 1.75 1.75

　こいくちしょうゆ 3.00 10.50 5.00

【高野豆腐の卵とじ】

　高野豆腐ダイスカット 8.00 28.00 28.00 ①高野豆腐は戻す。

　鶏若鶏肉胸(皮付き) 10.00 35.00 35.00 ②油を熱し、鶏肉、玉ねぎ、にんじ

　玉葱 35.00 130.31 130.31 スライス んを炒める。

　にんじん 10.00 36.09 36.09 いちょう ③水を加え、じゃがいもを入れて煮

　じゃがいも 20.00 77.77 77.77 いちょう る。

★たまご 18.00 74.13 74.13 ④調味し、卵を加えて仕上げる。

　サラダ油 0.50 1.75 1.75

　三温糖 2.30 8.05 8.05 卵アレルギー→卵除去

　こいくちしょうゆ 6.00 21.00 10.00

　合成清酒 1.00 3.50 1.94

　削り節F-2 3.50 12.25 12.25

　かたくり粉 1.20 4.20 4.20

小学校11校＋支援学校 中学校３校＋支援学校



2022年10月21日 金曜日

統合（六日町・大和）学校給食センター

行  事  等

個 個 個 *

本 本 本

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg ｇ *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg ｇ *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg ｇ *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

※アレルギー食品は★を表示します

合計

[ 調 理 室 手 配 表 ]

人 数
小学校 ｾﾝﾀｰ 換算人

2300 30 1170 3500 3500.00

献立名／食品名
内容量 一人分量 使用量 発注量

業者 切り方 熱 調 理 方 法 等
ｇ 単位 単位 単位

【米粉パン】

　米粉パン 1.00 3500.00 3500.00

【牛乳】

★牛乳 1.00 3500.00 3500.00

【ミートローフ】

　豚ひき肉 35.00 122.50 122.50 ①ひき肉に塩こしょうを加えてよく

　オニオンアッセ 15.00 52.50 52.50 こねる

　ﾐｯｸｽﾍﾞｼﾞﾀﾌﾞﾙ(人/ｺｰﾝ/ｲﾝｹ) 10.00 35.00 35.00 ②①にその他の材料を加えて混ぜ合

　食塩 0.13 0.46 0.46 わせる

　こしょう混合 0.02 0.07 70.00 ③天板に広げてスチコンで焼く

★たまご 4.00 16.49 16.49 　（コンビモード）

　パン粉(乾燥) 5.40 18.90 18.90 ④切り分けて配缶する

　調製豆乳 5.00 17.50 17.50 ※一枚の天板に20または24人分ずつ

　中濃ソース 3.00 10.50 5.12 ⑤ソースとケチャップを煮立ててか

　トマトケチャップ 4.50 15.75 15.75 ける

卵アレルギー　→　卵除去

【フレンチサラダ】

　キャベツ 35.00 144.13 144.13 短冊切り ①野菜を加熱冷却する。

　きゅうり 10.00 35.70 35.70 輪切り ②調味料を攪拌し、ドレッシングを

　にんじん 5.00 18.03 18.03 せん切り 作る。

　（冷）コーン 8.00 28.00 28.00 ③①を②で和える。

　穀物酢 2.00 7.00 3.89

　サラダ油 1.00 3.50 3.50

　三温糖 0.30 1.05 1.05

　食塩 0.35 1.23 1.23

　こしょう混合 0.02 0.07 70.00

【コーンポタージュ】

　とり胸(皮なし)小間 12.07 42.25 42.25 ①油を熱し、鶏肉、玉ねぎを炒める

　玉葱 30.26 112.67 112.67 横一ｽﾗｲｽ ②水を加え、じゃがいもを入れて煮

　じゃがいも 20.28 78.86 78.86 厚いちょう る

　（冷）コーン 15.29 53.52 53.52 ③コーン･クリームコーンを加える

　とうもろこし缶詰(ｸﾘｰﾑ) 19.64 68.74 68.74 ④ルウ、豆乳、調味料を加えて煮込

　サラダ油 0.50 1.75 1.75 む

　白ワイン 1.00 3.50 3.50 ⑤パセリを加えて仕上げる

　ホワイトルウ（NAIS) 2.41 8.44 8.44

　エヴリィホワイトルウS 3.22 11.27 11.27

　調製豆乳 30.59 107.07 107.07

　コンソメゴールド 0.80 2.80 2.80

　こしょう混合 0.02 0.07 70.00

　パセリ(乾） 0.05 0.18 0.18

　水 65.00 227.50 227.50

小学校11校＋支援学校 中学校３校＋支援学校



2022年10月24日 月曜日

統合（六日町・大和）学校給食センター

行  事  等

g Kg 小 *

g Kg Kg *

本 本 本

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 缶 *

g 袋 袋 *

g 本 本 *

g 本 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g 本 本

g Kg Kg

g 本 本

g Kg Kg

g 本 本 *

g Kg Kg *

g 本 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g 本 本 *

g 本 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g 袋 袋 *

※アレルギー食品は★を表示します

合計

[ 調 理 室 手 配 表 ]

人 数
小学校 ｾﾝﾀｰ 換算人

2300 30 1170 3500 3734.00

献立名／食品名
内容量 一人分量 使用量 発注量

業者 切り方 熱 調 理 方 法 等
ｇ 単位 単位 単位

【ごはん】

　給食用コシヒカリ 75.00 280.05 4000.71

　水 91.25 340.73 340.73

【牛乳】

★牛乳 1.00 3500.00 3500.00 農協乳

【笹かま磯部揚げｍ】 注意！

　焼き抜きかまぼこ 30.00 112.02 112.02 小学校１ヶ　タカノ食品

　あおのり 0.18 0.67 0.67 中学校２ヶ　ウオレイ　

　薄力粉 3.00 11.20 11.20

　新潟県産　米粉 3.00 11.20 11.20 衣をつけて揚げる

　水 0.00 0.00 0.00

　揚げ油 5.00 18.67 1.13

【たんざく和え】

　干ひじき(ｽﾃﾝﾚｽ釜、乾) 0.45 1.68 1.68 ひじきは下味煮をして冷却

　こいくちしょうゆ 0.46 0.83 0.83

　本みりん 0.28 0.51 0.51

　水 0.00 0.00 0.00

　きゅうり 15.31 58.33 58.33 短冊切り

　もやし 25.12 96.71 96.71

　にんじん 7.36 28.34 28.34 短冊切り

　もどるんです 0.45 1.68 1.68

　こいくちしょうゆ 1.85 3.34 3.34

　三温糖 0.10 0.37 0.37

　穀物酢 0.80 1.66 1.66

　食塩 0.11 0.41 0.41

　ごま油 1.00 2.49 2.49

【天の川スープ】

　鶏モモ肉皮なし　こま切れ 13.39 50.00 50.00

　サラダ油 1.00 2.49 2.49

　おろししょうが 0.30 1.12 1.12

　じゃがいも 24.11 100.03 100.03 厚いちょう

　にんじん 6.06 23.34 23.34 せん切り

　えのきたけ 8.35 36.67 36.67 オクラは５ｍｍ小口切

★たけのこ水煮千切り　国産　 8.04 30.02 30.02 煮すぎないように注意！

　ビーフン 3.57 13.33 13.33

　オクラ 4.93 21.66 21.66 厚め

　酒 0.96 1.99 1.99 星型麩は洗っておく

　うすくちしょうゆ 2.01 4.17 4.17

　食塩 0.13 0.49 0.49 たけのこアレルギー

　星のふ 1.30 4.85 4.85 　　　→　たけのこ除去

　かつお節　だし用 2.90 21.66 21.66

小学校11校＋支援学校 中学校３校＋支援学校



2022年10月25日 火曜日

統合（六日町・大和）学校給食センター

行  事  等

g Kg 小 *

g Kg 本 *

g Kg Kg *

g Kg 本 *

g Kg Kg *

本 本 本

本 本 本 *

g Kg *

g Kg 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 本

g Kg 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 丁 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

※アレルギー食品は★を表示します

合計

[ 調 理 室 手 配 表 ]

人 数
小学校 ｾﾝﾀｰ 換算人

2300 30 1170 3500 3734.00

献立名／食品名
内容量 一人分量 使用量 発注量

業者 切り方 熱 調 理 方 法 等
ｇ 単位 単位 単位

【くりごはん】

　給食用コシヒカリ 75.00 280.05 4000.71

　酒 1.25 4.67 2.59

　食塩 0.25 0.93 0.93

★こいくちしょうゆ 2.50 9.34 4.51

　日本ぐり(ゆで） 20.00 93.35 93.35

【牛乳】

★牛乳 1.00 3500.00 3500.00

【ししゃも七味焼き】

★ししゃも(生干し) 2.00 7000.00 7000.00 魚・魚卵アレ代替：とうふよせ

　七味とうがらし 0.04 0.15 150.00

　ごま油 1.00 3.73 2.49

【菊花あえ】 菊は生、か「菊のり」使用

　こまつな 7.00 29.05 29.05

　きくの花　バラ 2.25 8.40 8.40 みりんと昆布茶は煮立てて冷まして

　もやし 28.00 107.80 107.80 おく。

　えのきたけ 8.00 35.14 35.14

　にんじん 8.00 30.81 30.81

　こいくちしょうゆ 1.65 6.16 2.98

　本みりん 0.60 2.24 1.08

　昆布茶 0.04 0.15 0.15

【豚汁】

　豚肉こま切れ 15.00 56.01 56.01

　おろししょうが 0.40 1.49 1.49

　サラダ油 0.50 1.87 1.25

　じゃがいも 18.00 74.68 74.68

　だいこん 18.00 74.68 74.68

　にんじん 9.00 34.65 34.65

　つきこん 12.00 44.81 44.81

　とうふ（木綿） 18.00 67.21 84.01

　ねぎ 8.00 31.44 31.44

　煮干し　　出し用 2.67 9.97 9.97

　みそ 6.43 24.01 24.01

　大豆ペースト 4.02 15.01 15.01

小学校11校＋支援学校 中学校３校＋支援学校



2022年10月26日 水曜日

統合（六日町・大和）学校給食センター

行  事  等

本 本 本

袋 袋 袋 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *
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g Kg Kg *

g Kg 本 *
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g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

※アレルギー食品は★を表示します

合計

[ 調 理 室 手 配 表 ]

人 数
小学校 ｾﾝﾀｰ 換算人

2300 30 1170 3500 3500.00

献立名／食品名
内容量 一人分量 使用量 発注量

業者 切り方 熱 調 理 方 法 等
ｇ 単位 単位 単位

【牛乳】

★牛乳 1.00 3500.00 3500.00

【ソフト麺】

　ソフトめん 1.00 3500.00 3500.00

【ビーンズミートソース】

　挽き割り大豆の水煮 10.00 35.00 35.00

　豚ひき肉 30.00 105.00 105.00 ①油を熱し、にんにく、しょうがを

　サラダ油 0.50 1.75 1.75 炒めて香りをだす

　おろしにんにく 0.20 0.70 0.70 ②ひき肉、たまねぎ、にんじん、セ

　おろししょうが 0.20 0.70 0.70 ロリ、大豆を順に加えて炒める

　にんじん 15.00 54.11 54.11 荒みじん ③ソテーオニオン、マッシュルーム

　玉葱 30.00 111.69 111.69 荒みじん 、ダイストマト、粉チーズを加えて

　ソテーオニオン８５％ 5.00 17.50 17.50 炒める

　マッシュルーム(水煮缶詰) 10.00 35.00 35.00 ④水を加えて煮る

　セロリー 2.00 10.78 10.78 荒みじん ⑤調味料を加えて煮込む

　中濃ソース 3.00 10.50 5.12

　トマトケチャップ 6.50 22.75 22.75

　ダイストマトレトルト 15.00 52.50 52.50 乳アレルギー　→　粉チーズ除去

　エブリィハヤシルウ 10.00 35.00 35.00

　ハヤシトマトベース 4.00 14.00 14.00

★粉チーズ 1.50 5.25 5.25

　コンソメ 0.20 0.70 0.70

　赤ワイン 2.00 7.00 7.00

【切干大根のさっぱり和え】

　切干しだいこん 3.00 10.50 10.50 ①野菜は加熱冷却する。

　にんじん 5.00 18.03 18.03 せん切り ②調味料を攪拌し、ドレッシングを

　きゅうり 8.00 28.56 28.56 せん切り 作る。

　もやし 25.00 88.38 88.38 ③①を②で和える。

　こいくちしょうゆ 2.70 9.45 4.50

　三温糖 1.00 3.50 3.50

　穀物酢 1.80 6.30 3.50

　サラダ油 0.30 1.05 1.05

【杏仁風フルーツポンチ】

　温州蜜柑缶詰(果肉) 20.00 70.00 70.00 釜で作る。

★ﾓﾓ(缶詰、黄肉種、果肉) 15.00 52.50 52.50 ①果物缶を開封する。

　杏仁風カットデザート(Ca＆Fe） 20.00 70.00 70.00 ②釜にサイダーと①、カットゼリー

　サイダー 5.00 17.50 17.50 を加え混ぜる。

桃アレルギー　もも除去

小学校11校＋支援学校 中学校３校＋支援学校



2022年10月27日 木曜日

統合（六日町・大和）学校給食センター

行  事  等

g Kg 小 *

本 本 本

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g 本 本 *

g Kg Kg *

g 本 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g 本 本 *

g Kg Kg *

g 本 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g 枚 枚 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g 袋 袋 *

※アレルギー食品は★を表示します

合計

[ 調 理 室 手 配 表 ]

人 数
小学校 ｾﾝﾀｰ 換算人

2300 30 1170 3500 3734.00

献立名／食品名
内容量 一人分量 使用量 発注量

業者 切り方 熱 調 理 方 法 等
ｇ 単位 単位 単位

【ごはん】

　給食用コシヒカリ 75.00 280.05 4000.71

【牛乳】

★牛乳 1.00 3500.00 3500.00

【きりざい】

★糸引納豆 30.57 114.15 114.15 納豆アレ代替：豆腐ハンバーグ

　のざわな漬け　カット 12.44 47.87 47.87 納豆：前日納品

　雪んこたくあん 8.88 33.16 33.16

　にんじん 7.65 29.46 29.46 せん切り

　白いりごま 0.99 3.70 3.70

　こいくちしょうゆ 1.02 1.84 1.84

　三温糖 0.20 0.75 0.75

【里芋のそぼろ炒め】 カット里芋は可能なら

　サラダ油 0.59 1.47 1.47 「生」使用する

　おろししょうが 0.33 1.23 1.23

　鶏若鶏肉ひき肉 13.31 49.70 49.70

　たまねぎ 16.69 66.32 66.32 細い短冊

　にんじん 6.00 23.11 23.11 せん切り

　水 0.00 0.00 0.00

　カットさといも 25.15 93.91 93.91

　冷凍生揚げミニ 13.00 48.54 48.54

　こいくちしょうゆ 3.27 5.90 5.90

　三温糖 1.18 4.41 4.41

　酒 0.89 1.85 1.85

　かたくり粉 1.33 4.97 4.97

　冷凍グリンピース 1.97 7.36 7.36

【キャベツのみそ汁】

　にぼし　だし用 3.45 12.88 12.88

　にんじん 3.83 14.75 14.75 いちょう

　キャベツ 25.15 110.49 110.49 短冊切り

　油揚げ 4.29 533.96 533.96

　えのきたけ 9.64 42.34 42.34 手切り

　大豆ペースト 4.44 16.58 16.58

　みそ 6.51 24.31 24.31

　カットわかめ 0.49 9.15 9.15

小学校11校＋支援学校 中学校３校＋支援学校



2022年10月28日 金曜日

統合（六日町・大和）学校給食センター

行  事  等

g Kg 小 *

本 本 本

g 本 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g 本 本 *

g Kg Kg *

g 本 本 *

g 本 本 *

g Kg Kg *

g 袋 袋 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g 丁 丁 *

g 本 本 *

g Kg Kg *

g 本 本 *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

g Kg Kg *

個 個 個 *

※アレルギー食品は★を表示します

合計

[ 調 理 室 手 配 表 ]

人 数
小学校 ｾﾝﾀｰ 換算人

2300 30 1170 3500 3734.00

献立名／食品名
内容量 一人分量 使用量 発注量

業者 切り方 熱 調 理 方 法 等
ｇ 単位 単位 単位

【ごはん】

　給食用コシヒカリ 75.00 280.05 4000.71

【牛乳】

★牛乳 1.00 3500.00 3500.00

【ツナそぼろ丼の具】

　サラダ油 0.54 1.34 1.34

　おろししょうが 0.27 1.01 1.01

　おろしにんにく 0.14 0.52 0.52

　鶏若鶏肉ひき肉 22.27 83.16 83.16

　大豆ミート 2.72 10.16 10.16

　にんじん 8.78 33.79 33.79 せん切り

　たまねぎ 24.68 98.05 98.05 細い短冊

　冷凍ホールコーン 6.79 25.35 25.35

　ツナ（油漬）レトルト　 20.37 76.06 76.06

　酒 0.98 2.03 2.03

　三温糖 0.68 2.54 2.54

　本みりん 0.94 1.70 1.70

　こいくちしょうゆ 3.00 5.41 5.41

　冷凍いんげん国産 7.90 30.39 30.39 ２ｃｍ

【まいたけのすまし汁】

　かつお節　だし用 2.94 21.96 21.96

　だいこん 18.33 76.06 76.06 いちょう

　にんじん 7.90 30.39 30.39 いちょう

　たけのこ水煮千切り　国産　 8.15 30.43 30.43

　まいたけ 9.78 40.59 40.59

　とうふ（木綿） 23.90 111.55 111.55

　酒 1.47 3.05 3.05

　食塩 0.20 0.75 0.75

　こいくちしょうゆ 4.03 7.27 7.27

　チンゲンツァイ 7.33 30.39 30.39 ２ｃｍ

【抹茶蒸しパン】

　蒸しパンミックス粉 18.56 69.30 69.30 生地のかたさは

　無調整豆乳 15.84 59.15 59.15 水を入れて調整する。

　上白糖 2.04 7.62 7.62

　抹茶 0.16 0.60 0.60

　紙カップ　マフィン小 1.00 3500.00 3500.00

小学校11校＋支援学校 中学校３校＋支援学校
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