
[牛乳] [牛乳] [牛乳]
  牛乳 本   牛乳 本   牛乳 本

[ご飯] [ご飯] [冷やし中華めん(白・丼椀)]
  水稲穀粒(精白米) g   水稲穀粒(精白米) g   学給ラーメン(国産小麦) g

  JFS 　純正ごま油 g

[元気ハンバーグ] [さばの塩焼き]
  国産合挽きミンチ g   氷温造り塩さば切身 40g 個 小 [冷やし中華のたれ(個)]
  木綿豆腐 g   氷温造り塩さば切身 50g 個 中   冷し中華スープ　30g 個 小
  玉葱 g みじん切り   冷し中華スープ　40g 個 中
  芽ひじき５００ｇ g 戻しておく
  パン粉　1㎏ g [梅しそ和え]
  薄力粉 g   きゅうり g 小口切り [ポテトコロッケ(緑・小皿)]
  牛乳 g   キャベツ g せん切り   国産豚肉コロッケ　40g 個 小
  食塩 g   しそ葉 g せん切り   国産豚肉コロッケ　60g 個 中
  角切チーズ８ｍｍ g   にんじん g せん切り   大豆白絞油 g

  小判型クックパー 枚   梅(塩漬) g

  こいくちしょうゆ g

[鶏ちゃん焼き(赤・大皿)]
[ｷｭｳﾘともやしのごま酢あえ]   鶏肉(ﾓﾓ肉ﾀﾞｲｽ)2cmｶｯﾄIQF g

  チキンハム（短冊）500g g [かぼちゃのみそ汁]   みそ g

  太もやし g   玉葱 g 半月ｽﾗｲｽ   こいくちしょうゆ g

  きゅうり g 小口切り   にんじん g 小いちょう   本味醂 1.8L g

  ちりめん g 炒り冷ます   えのきたけ g   料理酒1.8L g

  すりごま（白） g   かぼちゃ g 角切り   冷凍おろしにんにく g

  穀物酢 g   油揚げ g 短冊切り   JFS 　純正ごま油 g

  こいくちしょうゆ g   乾燥若布 g 戻しておく   キャベツ g 1cm幅
  三温糖 g   みそ g   にら g 1.5cm幅

  煮干しだし g

[春雨とキャベツのみそ汁] [冷やし中華の具(青・汁椀)]
  ｹﾝﾐﾝ はるさめS国産1kg g 戻しておく   やさしい海の細かまぼこ黄 g

  にんじん g 小いちょう   きゅうり g せん切り
  なす g 厚いちょう   チキンハム（短冊）500g g

  キャベツ g 1cm幅   細もやし g せん切り
  ねぎ g 小口切り   にんじん g せん切り
  だし削り不織布入り g   いりごま(白)1kg g

  みそ 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8・9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）

一人分量・単位 一人分量・単位
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[牛乳]
[牛乳]   牛乳 本 [牛乳]
  牛乳 本 [麦ご飯　80g]   牛乳 本

  水稲穀粒(精白米) g

  おおむぎ(米粒麦） g

[麦ご飯　80g] [高菜と肉のそぼろご飯の具] [ご飯]
  水稲穀粒(精白米) g   豪州産牛肉(ミンチ)ＩＱＦ g   水稲穀粒(精白米) 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
  たかな塩漬(刻み) g [さわらの香味焼き]

[メバルのごまダレかけ]   サラダ油　1.5kg g   さわら  ５０ｇ 切 小
  メバル小口切（粉付） g   こいくちしょうゆ g   さわら  ６０ｇ 切 中
  大豆白絞油 g   三温糖 g   食塩 g 下味用
  こいくちしょうゆ g   料理酒1.8L g   こいくちしょうゆ g 下味用
  本味醂 1.8L g   SB パセリ(乾） g 下味用
  三温糖 g [●タイピーエン]   黒こしょう g 下味用
  料理酒1.8L g   豚肉（モモ肉小切） g   冷凍おろしにんにく g 下味用
  水 g   料理酒1.8L g 下味用   料理酒1.8L g 下味用
  すりごま（白） g   サラダ油　1.5kg g   オリーブオイル1L g 下味用

  むきえびＬ(100/200) g

  ●うずら卵水煮国産 g

[アーモンドマヨ和え]   うす切かまぼこ(真空) g [小松菜とﾁｰｽﾞののりじゃこ]
  キャベツ g せん切り   にんじん g 小いちょう   小松菜 g 1.5cm幅
  小松菜 g 1.5cm幅   玉葱 g スライス   キャベツ g せん切り
  にんじん g せん切り   キャベツ g 1cm幅   にんじん g せん切り
  ｸｯｷﾝｸﾞｱｰﾓﾝﾄﾞ(細切)500g g 炒り冷ます   たけのこ水煮(短冊) g 短冊切り   角切チーズ８ｍｍ g

  QPｴｯｸﾞｹｱ(ﾉﾝｴｯｸﾞﾏﾖﾈｰｽﾞ) g   キヌサヤ500ｇ g 1.5cm幅   もみのり g

  こいくちしょうゆ g   ｹﾝﾐﾝ はるさめS国産1kg g 戻しておく   ちりめん g 炒り冷ます
  ベトナム産きくらげｽﾗｲｽ g 戻しておく   こいくちしょうゆ g

  白湯スープ(４００ｇ) g

[沢煮椀]   うすくちしょうゆ g

  玉葱 g 5mm幅   食塩 g [モロヘイヤのみそ汁]
  豚肉（モモ肉小切） g   ﾊｳｽ ﾏﾄﾞﾗｽｺｼｮｰ300g g   にんじん g 小いちょう
  乾燥椎茸(美都産） g 戻しておく   中華スープ g   玉葱 g 1cm幅
  ねぎ g 小口切り ⇒[対応食]   えのきたけ g

  ごぼう（千切）共同購入 g 　国産SPF豚モモスライスIQF g   木綿豆腐 g 角切り
  にんじん g せん切り 　サラダ油　1.5kg g   モロヘイヤカット g

  えのきたけ g   料理酒1.8L g   煮干しだし g

  食塩 g   IQFいちょう切り蒲鉾500ｇ g   みそ g

  こいくちしょうゆ g   にんじん g 千切り
  料理酒1.8L g   キャベツ g 2ｃｍ幅
  ﾊｳｽ ﾏﾄﾞﾗｽｺｼｮｰ300g g   たけのこ(千切り)タイ産 g

  だし削り不織布入り g   にら g 2ｃｍ幅
  はるさめ（ｹﾝﾐﾝ）1kg g

  国産きくらげｽﾗｲｽ g もどす
　豚骨白湯スープ g

　うすくちしょうゆ g

  食塩　1kg g

  ﾊｳｽ 風車ｺｼｮｰ300g g

[すいか]
  すいか g 小・中
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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8・9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

[ご飯]
  水稲穀粒(精白米) g [ご飯] [麦ご飯　80g]

  水稲穀粒(精白米) g   水稲穀粒(精白米) g

[豚肉のスタミナ揚げ]   おおむぎ(米粒麦） g

  豚肉（モモ肉角切り） g

  食塩 g 下味用 [豚肉とみょうがのみそ炒め]
  ﾊｳｽ ﾏﾄﾞﾗｽｺｼｮｰ300g g 下味用   豚肉（モモ肉小切） g [チキンチキンごぼう]
  馬鈴薯でんぷん1kg g   玉葱 g 5mm幅   鶏肉胸（2cm角） g

  大豆白絞油 g   なす g 小いちょう   馬鈴薯でんぷん1kg g

  玉葱 g 半月ｽﾗｲｽ   みょうが g せん切り   ごぼう g 斜め小口
  パプリカ g 細切り   JFS 　純正ごま油 g   米粉 g

  なす g いちょう   こいくちしょうゆ g   大豆白絞油 g

  青ピーマン g 細切り   本味醂 1.8L g   料理酒1.8L g たれ用
  サラダ油　1.5kg g   三温糖 g   本味醂 1.8L g たれ用
  三温糖 g たれ用   みそ g   三温糖 g たれ用
  こいくちしょうゆ g たれ用   だし削り不織布入り g 汁からとる   こいくちしょうゆ g たれ用
  本味醂 1.8L g たれ用   むきえだまめ500ｇ g スチコン
  冷凍おろしにんにく g たれ用
  水 g たれ用 [切干大根のゆかりあえ]

  小松菜 g 1.5cm幅 [ねばねば野菜のおかかあえ]
[シーフードサラダ]   切干大根(益田産) g 戻しておく   キャベツ g せん切り
  赤いか鹿子短冊１×４cm g   にんじん g せん切り   にんじん g せん切り
  むきえびＬ(100/200) g   ちりめん g 炒り冷ます   モロヘイヤカット g

  にんじん g せん切り   しそご飯の素(国産赤しそ) g   国産オクラスライス g

  キャベツ g せん切り   食塩 g   ﾊｺﾞﾛﾓ花かつお 100g g 炒り冷ます
  ブロッコリー（冷） g   こいくちしょうゆ g

  三温糖 g

  穀物酢 g [なめこのすまし汁]
  黒こしょう g   おわら麩 g [じゃがいものみそ汁]
  食塩 g   玉葱 g 1cm幅   じゃがいも g 角切り
  サラダ油　1.5kg g   にんじん g いちょう   玉葱 g 1cm幅

  なめこ水煮 １㎏ g   にんじん g 小いちょう
  乾燥若布 g 戻しておく   えのきたけ g

[コーンスープ]   うす切かまぼこ(真空) g   油揚げ g 短冊切り
  スーパースイートコーン g   うすくちしょうゆ g   にら g

  クリームコーン(冷凍) g   食塩 g   みそ g

  カットベーコンIQF５００g g   だし削り不織布入り g   煮干しだし g

  にんじん g せん切り
  玉葱 g 荒みじん
  小松菜 g 1.5cm幅
  食塩 g

  理研 コンソメ 500g g

  ﾊｳｽ ﾏﾄﾞﾗｽｺｼｮｰ300g 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8・9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

2024年9月6日 金曜日 2024年9月9日 月曜日 2024年9月10日 火曜日人気メニューリレー（七日市）
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[牛乳]
  牛乳 本 [牛乳] [牛乳]
[麦ご飯　80g]   牛乳 本   牛乳 本

  水稲穀粒(精白米) g

  おおむぎ(米粒麦） g [ご飯] [ご飯]
  水稲穀粒(精白米) g   水稲穀粒(精白米) g

[●ビビンバ丼の具]
  豚肉（ミンチ） g

  にんにく g みじん切り [鮭の夏野菜あんかけ] [とんかつ]
  しょうが g みじん切り   サケ切身50ｇ 個   ﾍﾞｽ 柔らかﾄﾝｶﾂ(40)40g 個 小
  サラダ油　1.5kg g   サケ切身60ｇ 個   ﾍﾞｽ 柔らかﾄﾝｶﾂ(60)60g 個 中
  はくさい(キムチ漬け)ﾘﾊﾗ g   食塩 g 下味用   大豆白絞油 g

  細もやし g   ﾊｳｽ ﾏﾄﾞﾗｽｺｼｮｰ300g g 下味用   カゴメ　とんかつソース g

  小松菜 g 2cm幅   料理酒1.8L g 下味用
  ●いりたまご(真空) g スチコン   青ピーマン g せん切り
  にら g 2.5cm幅   玉葱 g せん切り [梅昆布和え]
  こいくちしょうゆ g   パプリカ g せん切り   きゅうり g 小口切り
  みそ g   三温糖 g たれ用   キャベツ g せん切り
  三温糖 g   こいくちしょうゆ g たれ用   小松菜 g 1.5cm幅
  本味醂 1.8L g   穀物酢 g たれ用   にんじん g せん切り
  JFS 　純正ごま油 g   馬鈴薯でんぷん1kg g たれ用   塩こんぶ g

⇒ [対応食]   水 g たれ用   梅(塩漬) g

　国産牛肉モモミンチＩＱＦ g   こいくちしょうゆ g

　国産ＳＰＦ豚ミンチＩＱＦ g

  ﾃｰｵ おろしにんにく国産 g [ごぼうサラダ(マヨ)]
  料理酒1.8L g   ごぼう g ささがき [さつまいものみそ汁]
　サラダ油　1.5kg g   こいくちしょうゆ g 下味用   さつまいも g 厚いちょう
　はくさい(キムチ)リハラ g   本味醂 1.8L g 下味用   玉葱 g 半月ｽﾗｲｽ
　太もやし g   にんじん g せん切り   にんじん g 細い短冊
  小松菜 g 2ｃｍ幅   キャベツ g せん切り   板こんにゃく g 横二本 3ﾐﾘ
　こいくちしょうゆ g   チキンささみ水煮 g   乾燥椎茸(美都産） g 戻しておく
　備前　中味噌 g   すりごま（白） g 炒り冷ます   ねぎ g 小口切り
  三温糖 g   QPｴｯｸﾞｹｱ(ﾉﾝｴｯｸﾞﾏﾖﾈｰｽﾞ) g   煮干しだし g

  本みりん　1.8L g   こいくちしょうゆ g   みそ g

　ごま油　1.65kg g

[春雨サラダ] [ABCスープ] [お月見みたらしだんご2ｺ]
  ｹﾝﾐﾝ はるさめS国産1kg g 茹でる   鶏肉(ﾓﾓ肉ﾀﾞｲｽ)1cmｶｯﾄIQF g   白玉粉 g

  チキンハム（短冊）500g g   サラダ油　1.5kg g   木綿豆腐 g

  きゅうり g 小口切り   玉葱 g 角切り   ﾐｸﾛﾍﾟｰｽﾄ(かぼちゃ)500ｇ g

  にんじん g せん切り   にんじん g 小いちょう   水 g

  三温糖 g   マカロニ(ｱﾙﾌｧﾍﾞｯﾄ)500g g 戻しておく   三温糖 g

  穀物酢 g   キャベツ g 1cm幅   こいくちしょうゆ g

  うすくちしょうゆ g   チンゲンツァイ g 2.5cm幅   本味醂 1.8L g

  食塩 g   理研 コンソメ 500g g   水 g

[冬瓜の中華スープ]   うすくちしょうゆ g   馬鈴薯でんぷん1kg g

  とうがん g 角切り   食塩 g   ゼリーカップ g

  玉葱 g 1cm幅
  オクラ g 小口切り
  厚揚げ g 短冊切り
  乾燥若布 g 戻しておく
  中華スープ g

  うすくちしょうゆ g

  ﾊｳｽ ﾏﾄﾞﾗｽｺｼｮｰ300g g
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2024年9月11日 水曜日 2024年9月12日 木曜日 2024年9月13日 金曜日 お月見献立

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

※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8・9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

19

0.6

0.7

1

80

0.5
15

2

0.5
5

20
6

1

6 2
7

5 12 15
10 7
20 15

1
1

1.5
0.5

25
13
6
18

0.8

0.7
1.2 5
0.5 10

15

10

5

0.2

0.7 3 3
2 12 1.2

10 0.5
0.2 1.5

2
0.02

8 0

4



[牛乳] [牛乳] [牛乳]
  牛乳 本   牛乳 本   牛乳 本

[麦ご飯　80g]
[麦ご飯　80g]   水稲穀粒(精白米) g [ピタパン]
  水稲穀粒(精白米) g   おおむぎ(米粒麦） g   ピタパン　約60g 個 小
  おおむぎ(米粒麦） g   ピタパン　約80g 個 中

[かぼちゃｺﾛｯｹ(小40,中60)]
  ﾔﾖ 国産ｶﾎﾞﾁｬひき肉ﾌﾗｲ40g 個 小

[子持ちししゃも(2尾）]   ﾔﾖ 国産ｶﾎﾞﾁｬひき肉ﾌﾗｲ60g 個 中 [ミートソース]
  子持シシャモＬ 個 小   大豆白絞油 g   豪州産牛肉(ミンチ)ＩＱＦ g

  子持シシャモ２Ｌ 個 中   豚肉（ミンチ） g

[ｶﾗﾌﾙじゃこﾋﾟｰﾏﾝ]   にんにく g みじん切り
  青ピーマン g せん切り   玉葱 g 荒みじん

[ゆず香和え]   国産カラーピーマン(ﾐｯｸｽ) g   なす g いちょう
  小松菜 g 1.5cm幅   太もやし g   マカロニ（貝） g 戻しておく
  キャベツ g せん切り   糸こんにゃく(白) g ざく切り   サラダ油　1.5kg g

  にんじん g せん切り   ちりめん g   食塩 g

  チキンささみ水煮 g   にんじん g せん切り   ﾊｳｽ ﾏﾄﾞﾗｽｺｼｮｰ300g g

  こいくちしょうゆ g   JFS 　純正ごま油 g   カレー粉(純)２００ｇ g

  ゆず果汁600mL g   いりごま(白)1kg g   ｶｺﾞﾒ ﾏｲﾙﾄﾞﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ 980g g

  こいくちしょうゆ g   馬鈴薯でんぷん1kg g

  三温糖 g

[麻婆丼の具]
  豚肉（ミンチ） g [●とまたまｽｰﾌﾟ] [コールスローサラダ]
  しょうが g みじん切り   カットベーコンIQF５００g g   キャベツ g せん切り
  にんにく g みじん切り   サラダ油　1.5kg g   にんじん g せん切り
  料理酒1.8L g   玉葱 g 角切り   きゅうり g 小口切り
  サラダ油　1.5kg g   トマト g 角切り   スーパースイートコーン g

  玉葱 g 荒みじん   ●たまご g 割りほぐす   ツナ水煮フレーク g

  にんじん g 荒みじん   小松菜 g 1.5cm幅   ﾉﾝｵｲﾙｸﾘｰﾐｰﾌﾚﾝﾁ　1L g

  乾燥椎茸(美都産） g 荒みじん   理研 コンソメ 500g g

  木綿豆腐 g 角切り   うすくちしょうゆ g

  にら g 小口切り   ﾊｳｽ ﾏﾄﾞﾗｽｺｼｮｰ300g g [かぼちゃのポタージュ]
  みそ g ⇒[対応食]   カットベーコンIQF５００g g

  豆板醤 g 　鶏肉(ﾓﾓ肉ﾀﾞｲｽ)2cmｶｯﾄIQF g   ﾐｸﾛﾍﾟｰｽﾄ(かぼちゃ)2kg g

  こいくちしょうゆ g   料理酒1.8L g   かぼちゃ g 角切り
  三温糖 g 　サラダ油　1.5kg g   玉葱 g 角切り
  中華スープ g   玉葱 g スライス   にんじん g コロコロ
  本味醂 1.8L g   冷凍カットトマト g   パセリ g みじん切り
  馬鈴薯でんぷん1kg g   小松菜 g 2ｃｍ幅   牛乳(料理用) g

  JFS 　純正ごま油 g 　コンソメ乳なし（理研） g   ポタージュベース g

　うすくちしょうゆ g   サラダ油　1.5kg g

  ﾊｳｽ 風車ｺｼｮｰ300g g   ﾊｳｽ ﾏﾄﾞﾗｽｺｼｮｰ300g g

  食塩 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）
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益田の食育の日献立・保幼小中連携献立

2024年8・9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 本 [牛乳]
  牛乳 本   牛乳 本

[麦ご飯　80g] [麦ご飯　80g]
  水稲穀粒(精白米) g   水稲穀粒(精白米) g

[ご飯]   おおむぎ(米粒麦） g   おおむぎ(米粒麦） g

  水稲穀粒(精白米) g [ヤンニョムチキン(2こ)]
[さごしのオニオン焼き]   鶏肉むね切身30g 個 小・中
  さごし切身50ｇ 個 小   馬鈴薯でんぷん1kg g

[鯵の梅煮]   さごし切身60ｇ 個 中   大豆白絞油 g

  真あじドレス　L 個 小・中   食塩 g 下味用   冷凍おろしにんにく g

  梅(塩漬) g   ﾊｳｽ ﾏﾄﾞﾗｽｺｼｮｰ300g g 下味用   本味醂 1.8L g

  こいくちしょうゆ g   QPｴｯｸﾞｹｱ(ﾉﾝｴｯｸﾞﾏﾖﾈｰｽﾞ) g たれ用   コチジャン(大豆含む) g

  本味醂 1.8L g   パセリ g みじん切り   ｶｺﾞﾒ ﾏｲﾙﾄﾞﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ 980g g

  料理酒1.8L g   玉葱 g 半月ｽﾗｲｽ   三温糖 g

  三温糖 g   冷凍おろしにんにく g たれ用   こいくちしょうゆ g

  水 g   冷凍おろししょうが g   JFS 　純正ごま油 g

  小判型クックパー g   いりごま(白)1kg g

[ひじきと切干大根の酢の物] [海藻サラダ] [●マカロニサラダ]
  切干大根(益田産) g 戻しておく   海藻サラダＧＳ１００ｇ g 戻しておく   マカロニ（貝） g 茹でる
  芽ひじき５００ｇ g 戻しておく   キャベツ g せん切り   キャベツ g せん切り
  きゅうり g せん切り   にんじん g せん切り   ブロッコリー（冷） g

  にんじん g せん切り   すりごま（白） g 炒り冷ます   色鮮やかｼｰﾃﾞｨｯｼｭ(ｶﾆ風味) g

  うすくちしょうゆ g   食塩 g   ●いりたまご(真空) g

  穀物酢 g   三温糖 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   穀物酢 g   ﾊｳｽ ﾏﾄﾞﾗｽｺｼｮｰ300g g

  こいくちしょうゆ g ⇒[対応食]
  JFS 　純正ごま油 g 　ﾏｶﾛﾆ（単管）JFS 1kg g 茹でる

[すいとん汁]   キャベツ g 1cm幅
  玉葱 g 1cm幅 [鶏肉となすのトマト煮]   きゅうり g 輪切り
  にんじん g 小いちょう   鶏肉(ﾓﾓ肉ﾀﾞｲｽ)2cmｶｯﾄIQF g   にんじん g 千切り
  細もやし g   にんにく g みじん切り   ライトツナ水煮フレーク g

  油揚げ g 短冊切り   サラダ油　1.5kg g 　スーパースイートコーン g

  薄力粉 g   じゃがいも g 角切り 　QPﾉﾝｴｯｸﾞﾏﾖﾈｰｽﾞ(卵不使用) g

  食塩 g   玉葱 g 角切り 　穀物酢 g

  水 g   なす g 厚いちょう 　ﾊｳｽ 風車ｺｼｮｰ300g g

  ねぎ g 小口切り   ぶなしめじ g

  煮干しだし g   青ピーマン g 1cm幅 [スパイシー野菜スープ]
  みそ g   トマト g 角切り   厚揚げ g 短冊切り

  トマトﾋﾟｭｰﾚ(食塩無添加1k g   細もやし g

  理研 コンソメ 500g g   玉葱 g 1cm幅
  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 いちょう
  こいくちしょうゆ g   チンゲンツァイ g 1.5cm幅
  三温糖 g   カレー粉(純)２００ｇ g

  JF ｳｽﾀｰｿｰｽ ｴｸｾﾚﾝﾄ1.8L g   中華スープ g

  ﾊｳｽ ﾏﾄﾞﾗｽｺｼｮｰ300g g   食塩 g

  こいくちしょうゆ g

  ﾊｳｽ ﾏﾄﾞﾗｽｺｼｮｰ300g g

15
15
10

1

2024年9月20日 金曜日 2024年9月24日 火曜日 2024年9月25日 水曜日

※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8・9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

[ご飯] [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

[さばの塩焼き] [豚キムチ] [春巻き(小1個、中2個)]
  氷温造り塩さば切身 40g 個 小   豚肉（モモ肉小切） g   ﾔﾖ 安心素材春巻50 個 小
  氷温造り塩さば切身 50g 個 中   しょうが g みじん切り   ﾔﾖ 安心素材春巻35 個 中

  サラダ油　1.5kg g   大豆白絞油 g

[納豆和え]   はくさい(キムチ漬け)ﾘﾊﾗ g

  ひきわり納豆（冷）300g g   キャベツ g 1.5cm幅 [きゅうりと枝豆のナムル]
  小松菜 g 2.5cm幅   細もやし g   キャベツ g せん切り
  キャベツ g せん切り   ｴﾊﾞ 焼肉のﾀﾚ(醤油味)5kg g   きゅうり g 小口切り
  みそ g   こいくちしょうゆ g   えだまめ(冷凍) g

  こいくちしょうゆ g   にら g 2cm幅   すりごま（白） g 炒り冷ます
  三温糖 g   塩こんぶ g

  梅(塩漬) g   こいくちしょうゆ g

  焼きざみのり(岡山県産) g [豆腐のすまし汁]   JFS 　純正ごま油 g

  玉葱 g 1cm幅
  にんじん g 小いちょう

[オクラのみそ汁]   えのきたけ g 2等分 [五目スープ]
  玉葱 g 1cm幅   うす切かまぼこ(真空) g   豚肉（モモ肉小切） g

  にんじん g 小いちょう   木綿豆腐 g コロコロ   サラダ油　1.5kg g

  えのきたけ g   ねぎ g 小口切り   玉葱 g 角切り
  オクラ g 小口切り   料理酒1.8L g   ベトナム産きくらげｽﾗｲｽ g 戻しておく
  油揚げ g 短冊切り   うすくちしょうゆ g   たけのこ水煮(短冊) g

  乾燥若布 g   食塩 g   チンゲンツァイ g 1.5cm幅
  みそ g   だし削り不織布入り g   厚揚げ g 短冊切り
  煮干しだし g   にら g 1.5cm幅

  食塩 g

[梨]   中華スープ g

  なし　２Ｌ g ４等分   こいくちしょうゆ g

  ﾊｳｽ ﾏﾄﾞﾗｽｺｼｮｰ300g 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8・9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
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