
[牛乳]
[牛乳] [牛乳]   牛乳 本

  牛乳 本   牛乳 本 [麦ご飯　80g]
  水稲穀粒(精白米) g

  おおむぎ(米粒麦） g

[ご飯] [麦ご飯　80g] [マーボーなす]
  水稲穀粒(精白米) g   水稲穀粒(精白米) g   豪州産牛肉(ミンチ)ＩＱＦ g

  おおむぎ(米粒麦） g   豚肉（ミンチ） g

  しょうが g みじん切り
[バンバンジーサラダ]   にんにく g みじん切り
  蒸しささみ(真空)　500g g [焼きさばのゆずしそおろし]   なす g 厚いちょう
  きゅうり g せん切り   ﾐﾅﾄ真鯖切身（浜田産）50g 個 小   玉葱 g 荒みじん
  トマト g 半月ｽﾗｲｽ   ﾐﾅﾄ真鯖（浜田産）60g 個 中   国産カラーピーマン(赤) g

  太もやし g   料理酒1.8L g 下味   国産カラーピーマン(黄) g

  すりごま（白） g 炒り冷ます   サラダ油　1.5kg g

  ｶﾄﾞﾔ 練りごま 550g g   しそ葉 g せん切り   三温糖 g

  こいくちしょうゆ g   大根おろし g   こいくちしょうゆ g

  穀物酢 g   本味醂 1.8L g   みそ g

  三温糖 g   三温糖 g   豆板醤 g

  JFS 　純正ごま油 g   うすくちしょうゆ g   オイスターソース 585g g

  ﾃｰｵｰ　国産生おろし生姜 g   ゆず果汁600mL g   馬鈴薯でんぷん1kg g 水溶き
  コチジャン(大豆含む) g [●バンサンスー]

  ｹﾝﾐﾝ はるさめS国産1kg g 茹でる
[たこときゅうりの酢の物]   チキンハム（短冊）500g g

[キムチ肉じゃが]   カットたこ g   きゅうり g せん切り
  豚肉（モモ肉小切） g   きゅうり g 小口切り   にんじん g せん切り
  じゃがいも g 乱切り   にんじん g せん切り   キャベツ g せん切り
  玉葱 g 角切り   キャベツ g せん切り  ●錦糸卵（真空）５００ｇ g

  にんじん g コロコロ   いりごま(白)1kg g 炒り冷ます   三温糖 g

  はくさい(キムチ漬け)ﾘﾊﾗ g   穀物酢 g   JFS 　純正ごま油 g

  糸こんにゃく(白) g ざく切り   三温糖 g   穀物酢 g

  グリンピース g   食塩 g   うすくちしょうゆ g

  サラダ油　1.5kg g   食塩 g

  三温糖 g →[対応食]
  こいくちしょうゆ g [オクラとおふのみそ汁]   マロニー（５ｃｍカット） g 茹でる
  料理酒1.8L g   玉葱 g 1cm幅 　チキンハム（短冊）500g g

  本味醂 1.8L g   にんじん g 小いちょう   きゅうり g 千切り
  えのきたけ g   にんじん g 千切り
  オクラ g 小口切り   キャベツ g 1cm幅

[冷凍みかん]   おわら麩 g 戻しておく 　コーン g

  冷凍みかん Ｓ 個 小・中   みそ g 　いりごま（白）1kg g 炒る
  煮干しだし g   三温糖 g

　こいくちしょうゆ g

　穀物酢 g

　ごま油　1.65kg g

[モロヘイヤスープ]
  木綿豆腐 g サイコロ
  玉葱 g 1cm幅
  にんじん g 小いちょう
  モロヘイヤカット g

  食塩 g

  ﾊｳｽ ﾏﾄﾞﾗｽｺｼｮｰ300g g

  中華スープ g

  こいくちしょうゆ g
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美都学校給食共同調理場
●卵・卵由来成分を含む
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2024年7月分詳細献立表
※一人分量は、小学校３～４年生を基準に作成しています。
　その他の学年の一人分量は、以下のように換算してください。
（小１～２年生：０．８倍、小５～６年生：１．１倍、中学生：１．３倍）
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4
11
10

5
15

7
1

15

0.5
2.5

1



[牛乳] [牛乳] [牛乳]
  牛乳 本   牛乳 本   牛乳 本

[ご飯] [とうもろこしご飯] [ご飯]
  水稲穀粒(精白米) g   水稲穀粒(精白米) g   水稲穀粒(精白米) g

  スーパースイートコーン g

  食塩 g

[さごしのごまマヨ焼き] [ﾊﾝﾊﾞｰｸﾞのﾌﾚｯｼｭﾄﾏﾄｿｰｽ]
  さごし切身50ｇ 個 小   ﾎﾟｰｸ＆ﾁｷﾝﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ50ｇNEW 個 小
  さごし切身60ｇ 個 中 [ニギス抹茶フライ]   ﾎﾟｰｸ＆ﾁｷﾝﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ60ｇNEW 個 中
  食塩 g 下味用   ニギス抹茶フライ約37g 個 1.5cm幅   トマト g コロコロ
  ﾊｳｽ ﾏﾄﾞﾗｽｺｼｮｰ300g g 下味用   大豆白絞油 g   玉葱 g 細切り
  パセリ g みじん切り   ズッキーニ g コロコロ
  玉葱 g スライス   サラダ油　1.5kg g

  パプリカ g 荒みじん [天の川そうめん]   ｾﾚｸｼｮﾝワイン(赤)1.8L g

  QPｴｯｸﾞｹｱ(ﾉﾝｴｯｸﾞﾏﾖﾈｰｽﾞ) g   揖保の糸　素麺上級品300g g 茹でる   三温糖 g

  すりごま（白） g   オクラ g 小口切り   JF ｳｽﾀｰｿｰｽ ｴｸｾﾚﾝﾄ1.8L g

  舟形カップ g   きゅうり g せん切り   ｶｺﾞﾒ ﾏｲﾙﾄﾞﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ 980g g

  にんじん g せん切り   水 g

  チキンハム（短冊）500g g

[しそ和え]   麺つゆ　60g 個

  キャベツ g せん切り [じゃこﾋﾟｰﾏﾝ]
  きゅうり g 小口切り   青ピーマン g せん切り
  にんじん g せん切り [星型なるとのすまし汁]   太もやし g

  しそ葉 g せん切り   玉葱 g 1cm幅   糸こんにゃく(白) g

  こいくちしょうゆ g   にんじん g 小いちょう   ちりめん g

  食塩 g   えのきたけ g   にんじん g せん切り
  やさしい海星型ｽﾗｲｽなると g   JFS 　純正ごま油 g

  木綿豆腐 g 角切り   いりごま(白)1kg g

[鶏ごぼう汁]   ねぎ g   こいくちしょうゆ g

  ごぼう g ささがき   うすくちしょうゆ g   三温糖 g

  鶏肉(ﾓﾓ肉ﾀﾞｲｽ)2cmｶｯﾄIQF g   食塩 g

  玉葱 g 1cm幅   だし削り不織布入り g

  にんじん g 小いちょう [枝豆とコーンのスープ]
  ぶなしめじ g   鶏肉(ﾓﾓ肉ﾀﾞｲｽ)2cmｶｯﾄIQF g

  ねぎ g 小口切り [青りんごゼリー]   サラダ油　1.5kg g

  煮干しだし g   青りんごゼリーの素 g   むきえだまめ500ｇ g

  みそ g   星型ナタデココ g   スーパースイートコーン g

  玉葱 g 1cm幅
  小松菜 g 2cm幅
  理研 コンソメ 500g g

  食塩 g

  うすくちしょうゆ g

  コショー(純)２００ｇ g
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※一人分量は、小学校３～４年生を基準に作成しています。
　その他の学年の一人分量は、以下のように換算してください。
（小１～２年生：０．８倍、小５～６年生：１．１倍、中学生：１．３倍）

2024年7月分詳細献立表
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[牛乳]
[牛乳]   牛乳 本 [牛乳]
  牛乳 本   牛乳 本

[麦ご飯　80g] [コッペパン]
  水稲穀粒(精白米) g   こっぺぱん　７０ｇ 個 小

[麦ご飯　80g]   おおむぎ(米粒麦） g   こっぺぱん　９０ｇ 個 中
  水稲穀粒(精白米) g [チョコクリーム]
  おおむぎ(米粒麦） g [●炒り豆腐]   ﾏｰｼｬﾙﾋﾞｰﾝｽﾞ(ﾁｮｺ大豆)10g 個 小・中

  焼き豆腐 g

  鶏肉(ﾓﾓ肉ﾀﾞｲｽ)1cmｶｯﾄIQF g

[鶏となすの揚げびたし]   にんじん g 短冊切り [白身魚のムニエル]
  鶏肉モモ(２cm角切) g   玉葱 g 半月ｽﾗｲｽ   ホキ  ５０ｇ 切 小
  馬鈴薯でんぷん1kg g   にがうり g 小口切り   ホキ  ６０ｇ 切 中
  なす g 厚いちょう   乾燥椎茸(美都産） g 戻しておく   食塩 g 下味用
  大豆白絞油 g   ●たまご g 割りほぐす   コショー(純)２００ｇ g 下味用
  大根おろし g   こいくちしょうゆ g   米粉 g

  しそ葉 g   三温糖 g   調理用バター200ｇ g

  みとポン酢 g   食塩 g   サラダ油　1.5kg g

  本味醂 1.8L g   JFS 　純正ごま油 g

→[対応食] [魚介のマリネ]
　しぼり豆腐 g くずす   赤いか鹿子短冊１×４cm g

[お豆のマヨ和え] 　鶏肉(ﾓﾓ肉ﾀﾞｲｽ)2cmｶｯﾄIQF g   むきえびＬ(100/200) g

  蒸しひよこ豆（ﾄﾞﾗｲﾊﾟｯｸ） g 　サラダ油　1.5kg g   玉葱 g 細切り
  大豆水煮 g   にんじん g 千切り   きゅうり g 小口切り
  蒸しレッドキドニー g   玉葱 g スライス   にんじん g せん切り
  キャベツ g せん切り   にがうり g スライス   三温糖 g

  にんじん g せん切り   乾し椎茸(美都産） g もどす   穀物酢 g

  きゅうり g 小口切り 　こいくちしょうゆ g   コショー(純)２００ｇ g

  QPｴｯｸﾞｹｱ(ﾉﾝｴｯｸﾞﾏﾖﾈｰｽﾞ) g   三温糖 g   食塩 g

  こいくちしょうゆ g   食塩　1kg g   サラダ油　1.5kg g

  料理酒1.8L g

　ごま油　1.65kg g

[夏野菜のラタトゥイユ]
[春雨スープ] [きゅうりの梅和え]   鶏肉(ﾓﾓ肉ﾀﾞｲｽ)2cmｶｯﾄIQF g

  細もやし g   きゅうり g 小口切り   にんにく g みじん切り
  にんじん g 細い短冊   キャベツ g せん切り   サラダ油　1.5kg g

  玉葱 g スライス   スーパースイートコーン g   じゃがいも g 角切り
  ベトナム産きくらげｽﾗｲｽ g 戻しておく   梅(塩漬) g   ズッキーニ g コロコロ
  ｹﾝﾐﾝ はるさめS国産1kg g 戻しておく   ﾊｺﾞﾛﾓ花かつお 100g g   玉葱 g 角切り
  にら g 2cm幅   こいくちしょうゆ g   なす g 厚いちょう
  中華スープ g   パプリカ g 角切り
  うすくちしょうゆ g [甘鯛だんごのみそ汁]   トマト g 角切り

  玉葱 g 1cm幅   トマトﾋﾟｭｰﾚ(食塩無添加1k g

  にんじん g 小いちょう   理研 コンソメ 500g g

  甘鯛ボール約8ｇ g   ｶｺﾞﾒ ﾏｲﾙﾄﾞﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ 980g g

  えのきたけ g   こいくちしょうゆ g

  乾燥若布 g 戻しておく   三温糖 g

  煮干しだし g   食塩 g

  みそ g   黒こしょう g
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※一人分量は、小学校３～４年生を基準に作成しています。
　その他の学年の一人分量は、以下のように換算してください。
（小１～２年生：０．８倍、小５～６年生：１．１倍、中学生：１．３倍）

2024年7月分詳細献立表
美都学校給食共同調理場
●卵・卵由来成分を含む
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[牛乳] [牛乳] [牛乳]
  牛乳 本   牛乳 本   牛乳 本

[麦ご飯　80g]
  水稲穀粒(精白米) g

[ご飯] [麦ご飯　80g]   おおむぎ(米粒麦） g

  水稲穀粒(精白米) g   水稲穀粒(精白米) g [カレイのからあげ]
  おおむぎ(米粒麦） g   生干カレイ50ｇ 個 小

  生干カレイ60ｇ 個 中
[太刀魚の梅肉ソースかけ]   馬鈴薯でんぷん1kg g

  太刀魚切身（筒切）５０ｇ 個 小 [小松菜のさっぱりゆずｻﾗﾀﾞ]   大豆白絞油 g

  太刀魚切身（筒切）６０ｇ 個 中   小松菜 g 1.5cm幅 [そうめんうりのごま酢和え]
  馬鈴薯でんぷん1kg g   にんじん g せん切り   そうめんかぼちゃ g 茹でる
  大豆白絞油 g   キャベツ g せん切り   にんじん g せん切り
  梅(塩漬) g 荒みじん   チキンハム（短冊）500g g   きゅうり g せん切り
  三温糖 g   おから g   チキンハム（短冊）500g g

  穀物酢 g   芽ひじき１ｋｇ g 戻しておく   すりごま（白） g 炒り冷ます
  こいくちしょうゆ g   三温糖 g   穀物酢 g

  水 g   穀物酢 g   三温糖 g

  うすくちしょうゆ g   うすくちしょうゆ g

  ゆず果汁　600mL g

[アーモンド和え]   オリーブオイル1L g [●ピリ辛卵スープ]
  キャベツ g せん切り   豚肉（もも肉小切） g

  小松菜 g 2cm幅   料理酒1.8L g

  にんじん g せん切り [夏野菜カレー]   JFS 　純正ごま油 g

  ｸｯｷﾝｸﾞｱｰﾓﾝﾄﾞ(細切)500g g 炒り冷ます   国産SPF豚モモスライスIQF g   はくさい(キムチ漬け)ﾘﾊﾗ g

  こいくちしょうゆ g   ｾﾚｸｼｮﾝワイン(赤)1.8L g   ●たまご g

  サラダ油　1.5kg g   にんじん g 短冊切り
  かぼちゃ g スライス   太もやし g

[新じゃがのみそ汁]   じゃがいも g 角切り   たけのこ水煮(短冊) g

  じゃがいも g 角切り   玉葱 g 角切り   乾燥椎茸(美都産） g 戻しておく
  玉葱 g 1cm幅   なす g 厚半月   にら g 2.5cm幅
  にんじん g 小いちょう   オクラ g 小口切り   中華スープ g

  えのきたけ g   トマト g   うすくちしょうゆ g

  油揚げ g 短冊切り   ﾊｳｽ 給食用ｶﾚｰﾌﾚｰｸＮ g   馬鈴薯でんぷん1kg g

  乾燥若布 g 戻しておく   ｼﾞｪﾌｻ ｶﾚｰﾌﾚｰｸ g →[対応食]
  みそ g   ｶｺﾞﾒ ﾏｲﾙﾄﾞﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ 980g g 　国産SPF豚モモスライスIQF g

  煮干しだし g   JF ｳｽﾀｰｿｰｽ ｴｸｾﾚﾝﾄ1.8L g   料理酒1.8L g

　ごま油　1.65kg g

　白菜キムチ g

[ぶどう(1人2コ)]   にんじん g いちょう
  巨峰　(大粒) 粒 小・中 　太もやし g

  乾し椎茸(美都産） g もどす
  チンゲンツァイ g 1.5ｃｍ幅
　中華スープ（理研） g

　うすくちしょうゆ g

  馬鈴薯でんぷん1kg g
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※一人分量は、小学校３～４年生を基準に作成しています。
　その他の学年の一人分量は、以下のように換算してください。
（小１～２年生：０．８倍、小５～６年生：１．１倍、中学生：１．３倍）

2024年7月分詳細献立表
美都学校給食共同調理場
●卵・卵由来成分を含む

料理名／食品名 一人分量・単位 切り方 料理名／食品名 一人分量・単位 切り方 料理名／食品名 一人分量・単位 切り方

2024年7月12日 金曜日 2024年7月16日 火曜日 益田の食育の日献立 2024年7月17日 水曜日 人気メニューリレー
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[牛乳] [牛乳]
  牛乳 本   牛乳 本

[ご飯] [ご飯]
  水稲穀粒(精白米) g   水稲穀粒(精白米) g

[青椒肉絲] [揚げ鶏のチリソース]
  国産牛肉(モモｽﾗｲｽ) g   鶏肉むね切身50g 個 小
  こいくちしょうゆ g 下味用   鶏肉むね切身60g 個 中
  料理酒1.8L g 下味用   馬鈴薯でんぷん1kg g

  しょうが g   大豆白絞油 g

  にんにく g   玉葱 g 荒みじん
  乾燥椎茸(美都産） g ざく切り   サラダ油　1.5kg g

  たけのこ（千切） g   にんにく g みじん切り
  玉葱 g 5mm幅   しょうが g みじん切り
  青ピーマン g せん切り   豆板醤 g

  にんじん g せん切り   ｶｺﾞﾒ ﾏｲﾙﾄﾞﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ 980g g

  サラダ油　1.5kg g   トマトﾋﾟｭｰﾚ(食塩無添加1k g

  三温糖 g   三温糖 g

  料理酒1.8L g   馬鈴薯でんぷん1kg g

  こいくちしょうゆ g   水 g

  オイスターソース 585g g

  中華スープ g

  馬鈴薯でんぷん1kg g [みょうがのナムル]
  JFS 　純正ごま油 g   キャベツ g せん切り

  きゅうり g せん切り
[ネバネバサラダ]   みょうが g 斜め線切り
  オクラ g 小口切り   すりごま（白） g 炒り冷ます
  キャベツ g せん切り   塩昆布 g

  モロヘイヤカット g   こいくちしょうゆ g

  スーパースイートコーン g   JFS 　純正ごま油 g

  ひきわり納豆（冷）300g g

  ﾊｺﾞﾛﾓ花かつお 100g g 炒り冷ます
  こいくちしょうゆ g [ズッキーニのスープ]

  玉葱 g 角切り
[かぼちゃのみそ汁]   にんじん g いちょう
  玉葱 g 1cm幅   カットベーコンIQF５００g g

  にんじん g 小いちょう   ズッキーニ g 角切り
  ぶなしめじ g   えのきたけ g

  かぼちゃ g 角切り   理研 コンソメ 500g g

  油揚げ g 短冊切り   食塩 g

  ねぎ g   うすくちしょうゆ g

  みそ g

  煮干しだし g3

※一人分量は、小学校３～４年生を基準に作成しています。
　その他の学年の一人分量は、以下のように換算してください。
（小１～２年生：０．８倍、小５～６年生：１．１倍、中学生：１．３倍）
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●卵・卵由来成分を含む

2024年7月18日 木曜日 2024年7月19日 金曜日
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