
[牛乳] [牛乳] [牛乳]
  牛乳 本   牛乳 本   牛乳 本

[手作りベーコンパン] [ご飯] [ミルメーク]
  強力粉(１等) g   水稲穀粒(精白米) g   ミルメークココア(液体) 個

  パン酵母(乾燥） g

  三温糖 g

  食塩 g [鶏肉のハーブ焼き] [ご飯]
  水 g   鶏肉モモ切身IQF　50g 個 小   水稲穀粒(精白米) g

  ｺﾗﾋﾞ オリーブ油EXﾊﾞｰｼﾞﾝ g   鶏肉モモ切身IQF　60g 個 中
  学級用ｽﾃｨｯｸベーコン 500g g   こいくちしょうゆ g

  黒こしょう g   食塩 g [あじのしょうが煮]
  冷凍おろしにんにく g   まあじ　50ｇ 切

  ナツメグ(粉） g   まあじ　60ｇ 切

[れんこんサラダ]   SB パセリ(乾） g   しょうが g せん切り
  レンコン水煮(いちょう切) g スチコン   バジル(粉) g   こいくちしょうゆ g

  えだまめ(冷凍) g スチコン   料理酒1.8L g   本味醂 1.8L g

  スーパースイートコーン g スチコン   料理酒1.8L g

  ブロッコリー（冷） g   三温糖 g

  すりごま（白） g 炒り冷ます [大豆のサラダ]   水 g

  こいくちしょうゆ g   大豆水煮 g

  ﾉﾝｴｯｸﾞﾏﾖﾈｰｽﾞ1kg g   キャベツ g せん切り
  小松菜 g 1.5cm幅 [小松菜とﾁｰｽﾞののりじゃこ和え]
  にんじん g せん切り   小松菜 g 1.5cm幅

[野菜スープ]   花かつお（亀・細切）200g g 炒り冷ます   キャベツ g せん切り
  鶏肉(ﾓﾓ肉ﾀﾞｲｽ)1cmｶｯﾄIQF g   三温糖 g   にんじん g せん切り
  キャベツ g 1cm幅   穀物酢 g   角切チーズ８ｍｍ(ﾆ) g

  ぶなしめじ g   うすくちしょうゆ g   もみのり g

  にんじん g 小いちょう   サラダ油　1.5kg g   ちりめん g 炒り冷ます
  小松菜 g 1.5cm幅   こいくちしょうゆ g

  味 コンソメJ 500g g

  こいくちしょうゆ g

  うすくちしょうゆ g [トマトとオクラのスープ] [なすと油揚げのみそ汁]
  コショー(純)２００ｇ g   カットベーコンIQF５００g g   玉葱 g 半月ｽﾗｲｽ

  トマト g 角切り   にんじん g 小いちょう
  玉葱 g 角切り   えのきたけ g

  えのきたけ g   なす g いちょう
  オクラ g 小口切り   油揚げ g 短冊切り
  味 コンソメJ 500g g   細もやし g

  うすくちしょうゆ g   みそ g

  コショー(純)２００ｇ g   煮干しだし g
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2022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）
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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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2022年8月29日 月曜日
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一人分量・単位
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料理名／食品名 切り方
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料理名／食品名 切り方

ご飯 あじのしょうが煮

小松菜チーズののりじゃこ和え なすと油揚げのみそ汁

切り方

2022年8月26日 金曜日
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[牛乳] [牛乳]
  牛乳 本   牛乳 本 [牛乳]

  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

  おおむぎ(米粒麦） g   おおむぎ(米粒麦） g [ロールパン]
  THすこやかﾛｰﾙ40g 個

[ビビンバ丼の具] [●八宝菜]
  豚肉（ミンチ） g   豚肉（モモ肉小切） g

  にんにく g みじん切り   しょうが g みじん切り [夏野菜のボロネーゼ]
  しょうが g みじん切り   サラダ油　1.5kg g   スパゲティ g

  サラダ油　1.5kg g   玉葱 g 半月ｽﾗｲｽ   食塩 g

  はくさい(キムチ漬け) g   にんじん g いちょう   豚肉（ミンチ） g

  太もやし g   キャベツ g 1.5cm幅   ｾﾚｸｼｮﾝワイン(赤)1.8L g

  国産山菜ミックス水煮 g   むきえび２L g   にんにく g

  やさしい海の細かまぼこ黄 g   ●うずら卵 天狗 1.62k g   ｺﾗﾋﾞ オリーブ油EXﾊﾞｰｼﾞﾝ g

  チンゲンツァイ g 2.5cm幅   チンゲンツァイ g 1.5cm幅   さやいんげん g 1.5cm幅
  こいくちしょうゆ g   こいくちしょうゆ g   玉葱 g みじん切り
  みそ g   コショー(純)２００ｇ g   ズッキーニ g コロコロ
  三温糖 g   オイスターソース 585g g   パプリカ g 太せん切り
  本味醂 1.8L g   中華スープ g   なす g 小いちょう
  JFS 　純正ごま油 g   JFS 　純正ごま油 g   クラスメイト５００ｇ g

  馬鈴薯でんぷん1kg g   ｲﾀﾘｱ畑あらくつぶしたﾄﾏﾄ g

[切干大根のナムル] →[対応食]   ｶｺﾞﾒ ﾏｲﾙﾄﾞﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ 980g g

  切干大根(益田産) g 戻しておく   豚モモスライス g   JF ｳｽﾀｰｿｰｽ ｴｸｾﾚﾝﾄ1.8L g

  小松菜 g 1.5cm幅 　料理酒 g   味 コンソメJ 500g g

  にんじん g せん切り   おろししょうが g   三温糖 g

  ライトツナ水煮フレーク g   サラダ油　1.5kg g   食塩 g

  すりごま（白） g 炒り冷ます   たまねぎ g   コショー(純)２００ｇ g

  JFS 　純正ごま油 g   にんじん g

  食塩 g   キャベツ g

　ヤングコーン g [かぼちゃｺﾛｯｹ(小40,中60)]
[ズッキーニのスープ]   いか鹿の子短冊 g   ﾔﾖ 国産ｶﾎﾞﾁｬひき肉ﾌﾗｲ40g 個 小
  玉葱 g 角切り   むきえびL g   ﾔﾖ 国産ｶﾎﾞﾁｬひき肉ﾌﾗｲ60g 個 中
  にんじん g いちょう   小松菜 g   大豆白絞油 g

  チキンささみ水煮 g   こいくちしょうゆ g

  ズッキーニ g 角切り   コショー(純)２００ｇ g

  ぶなしめじ g   オイスターソース 585g g [コールスローサラダ]
  味 コンソメJ 500g g   中華スープ g   キャベツ g せん切り
  食塩 g   JFS 　純正ごま油 g   にんじん g せん切り
  うすくちしょうゆ g   馬鈴薯でんぷん1kg g   きゅうり g 小口切り

　   スーパースイートコーン g

[ゆずっこゼリー] [子持ちししゃも(2尾）]   ﾉﾝｵｲﾙｸﾘｰﾐｰﾌﾚﾝﾁ　1L g

  クールゼリーの素６００ｇ g   子持シシャモＬ(ﾆ) 個 小
  ゆず果汁600mL g   子持シシャモ２Ｌ(ﾆ) 個 中
  水 g

  ナタデココ g [きゅうりともやしの中華ｻﾗﾀﾞ]
  きゅうり g せん切り
  太もやし g

  ベトナム産きくらげｽﾗｲｽ g 戻しておく
  ｹﾝﾐﾝ はるさめS国産1kg g 戻しておく
  食塩 g

  三温糖 g

  穀物酢 g

  こいくちしょうゆ g

  JFS 　純正ごま油 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

2022年9月1日 木曜日

料理名／食品名 一人分量・単位 切り方 料理名／食品名
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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）

2022年8・9月分詳細献立表
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[牛乳] [牛乳] [牛乳]
  牛乳 本   牛乳 本   牛乳 本

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

  おおむぎ(米粒麦） g

[手作りチーズハンバーグ] [南瓜のそぼろ煮]
  国産合挽きミンチ g   かぼちゃ g 角切り [シイラの竜田揚げ]
  木綿豆腐 g   鶏肉(ムネ肉ミンチ)IQF500 g   しいら切身　50ｇ 個 小
  玉葱 g みじん切り   三温糖 g   シイラ切身　60ｇ 個 中
  芽ひじき５００ｇ(ﾆ) g 戻しておく   こいくちしょうゆ g   冷凍おろししょうが g

  パン粉　1㎏ g   サラダ油　1.5kg g   料理酒1.8L g

  薄力小麦粉１ｋｇ g   煮干しだし g   こいくちしょうゆ g

  牛乳 g   本味醂 1.8L g

  食塩 g   馬鈴薯でんぷん1kg g

  角切チーズ８ｍｍ(ﾆ) g [枝豆の塩昆布和え]   大豆白絞油 g

  小判型クックパー 枚   キャベツ g せん切り
  きゅうり g 小口切り
  にんじん g せん切り [ねばねば野菜のおかかあえ]

[切干大根のごま酢和え]   えだまめ(冷凍) g   キャベツ g せん切り
  切干大根(益田産) g 戻しておく   塩昆布 g   にんじん g せん切り
  小松菜 g 2.5cm幅   うすくちしょうゆ g   モロヘイヤカット g

  チキンささみ水煮 g   オクラ g 小口切り
  すりごま（白） g 炒り冷ます   花かつお（亀・細切）200g g

  穀物酢 g [はんぺんのみそ汁]   こいくちしょうゆ g

  こいくちしょうゆ g   玉葱 g 1cm幅
  三温糖 g   にんじん g 小いちょう

  干し椎茸(美都産） g [まろやかみそ汁]
  はんぺんおわん種（白） g   鶏肉(ﾓﾓ肉ﾀﾞｲｽ)1cmｶｯﾄIQF g

[わかめのすまし汁]   油揚げ g 短冊切り   じゃがいも g コロコロ
  かまぼこいちょう(ﾆ) g   ねぎ g 小口切り   玉葱 g 1cm幅
  玉葱 g 半月ｽﾗｲｽ   煮干しだし g   スーパースイートコーン g

  にんじん g 短冊切り   みそ g   ねぎ g 小口切り
  えのきたけ g   牛乳 g

  おわら麩 g   みそ g

  乾燥若布(ﾆ) g 戻しておく
  こいくちしょうゆ g

  うすくちしょうゆ g

  食塩 g

  だし削り不織布入り g

ご飯 かぼちゃのそぼろ煮

1

30

20

4

20

1

3

55

1

76
4

1.5

1

※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）

2022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

2022年9月2日 金曜日 2022年9月5日 月曜日 2022年9月6日 火曜日 保小中連携献立（竜田揚げ）
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シイラの竜田揚げ麦ご飯

献立 献立切干大根のごま酢和え わかめのすまし汁 まろやかみそ汁

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

献立枝豆の塩昆布和え はんぺんのみそ汁 ねばねば野菜のおかか和え
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5
20
20
5

5
1

3 0.8

0.5

0
30

0.4

2.5

5 35

12

2

0.8

12

0.5

6
1

7

10

1
0.5

6

302

2

3

10

1
0.5

3

3

7
20

10 15

25

0.25
3

3



[牛乳] [牛乳] [牛乳]
  牛乳 本   牛乳 本   牛乳 本

[麦ご飯　80g] [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

  おおむぎ(米粒麦） g

[厚揚げの中華煮] [さばの塩焼き]
[●ポテトチーズオムレツ]   豚肉（モモ肉小切） g   氷温造り塩さば切身 40g 個 小
  ●ｱﾝｻﾝﾌﾞﾙｴｯｸﾞ10ｶｯﾄ50g 個 小   しょうが g あられ切り   氷温造り塩さば切身 50g 個 中
  ●ｱﾝｻﾝﾌﾞﾙｴｯｸﾞﾄ8ｶｯﾄ62.5g 個 中   サラダ油　1.5kg g

→[対応食]   にんじん g 小いちょう
　ホキフライ50ｇ 個 小   玉葱 g 角切り [小松菜のごま和え]
　ホキフライ60ｇ 個 中   たけのこ水煮(短冊) g 角切り   小松菜 g 2.5cm幅
　大豆白絞油 g   厚揚げ g ざく切り   細もやし g

  にら g 割りほぐす   にんじん g せん切り
  ベトナム産きくらげｽﾗｲｽ g   出雲のおいしいちくわ5㎜ g

[夏野菜カレー]   中華スープ g   すりごま（白） g 炒り冷ます
  鶏肉(ﾓﾓ肉ﾀﾞｲｽ)2cmｶｯﾄIQF g   こいくちしょうゆ g   こいくちしょうゆ g

  サラダ油　1.5kg g   食塩 g

  エリンギ g スライス   コショー(純)２００ｇ g

  にがうり g 半月ｽﾗｲｽ   馬鈴薯でんぷん1kg g [豚汁]
  玉葱 g 角切り   JFS 　純正ごま油 g   豚肉（モモ肉小切） g

  にんじん g 角切り   だいこん g 厚いちょう
  なす g 厚半月   にんじん g 太せん切り
  かぼちゃ g 小口切り [焼き餃子]   ササガキゴボウＩＱＦ g 短冊切り
  ﾊｳｽ 給食用ｶﾚｰﾌﾚｰｸＮ g   スクールランチギョーザ 個 小   さつまいも g いちょう
  ｼﾞｪﾌｻ ｶﾚｰﾌﾚｰｸ g   スクールランチギョーザ 個   木綿豆腐 g 角切り
  ｶｺﾞﾒ ﾏｲﾙﾄﾞﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ 980g g   穀物酢 g   ねぎ g 小口切り
  JF ｳｽﾀｰｿｰｽ ｴｸｾﾚﾝﾄ1.8L g   こいくちしょうゆ g   冷凍おろししょうが g

  三温糖 g   みそ g

[コロコロカラフルサラダ]
  トマト g コロコロ [そうめんうりのサラダ] [みたらしかぼちゃだんご]
  えだまめ(冷凍) g   そうめんかぼちゃ g 茹でる   白玉粉 g

  きゅうり g コロコロ   きゅうり g せん切り   木綿豆腐 g

  スーパースイートコーン g   ｽｸｰﾙ糸かまぼこ(ほぐし) g   ﾐｸﾛﾍﾟｰｽﾄ(かぼちゃ)500ｇ g

  ライトツナ水煮フレーク g   すりごま（白） g   水 g

  レモン(果汁､生) g   三温糖 g   三温糖 g

  三温糖 g   こいくちしょうゆ g   こいくちしょうゆ g

  ｺﾗﾋﾞ オリーブ油EXﾊﾞｰｼﾞﾝ g   穀物酢 g   本味醂 1.8L g

  うすくちしょうゆ g   JFS 　純正ごま油 g   水 g

  穀物酢 g   食塩 g   馬鈴薯でんぷん1kg g

  食塩 g   ゼリーカップ g

0.4

みたらしかぼちゃ団子

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

献立

麦ご飯 ●ポテトチーズオムレツ

献立

ご飯 厚揚げの中華煮

献立

ご飯 さばの塩焼き

コロコロカラフルサラダ 夏野菜カレー 焼き餃子 そうめんうりのサラダ 小松菜のごま和え 豚汁
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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）

2022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

2022年9月7日 水曜日 2022年9月8日 木曜日 2022年9月9日 金曜日 お月見献立
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[牛乳] [牛乳] [牛乳]
  牛乳 本   牛乳 本   牛乳 本

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

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

  おおむぎ(米粒麦） g

[鶏肉と高野豆腐のﾁﾘｿｰｽ]
[いわしのアングレーズ]   鶏肉胸（こま切れ） g

  真いわし角切 g [豚キムチ]   馬鈴薯でんぷん1kg g

  冷凍おろししょうが g 下味用   国産SPF豚モモスライスIQF g   JF こうや豆腐ｻｲｺﾛ500g g 戻しておく
  こいくちしょうゆ g 下味用   しょうが g みじん切り   馬鈴薯でんぷん1kg g

  料理酒1.8L g 下味用   サラダ油　1.5kg g   大豆白絞油 g

  馬鈴薯でんぷん1kg g   にんじん g せん切り   玉葱 g 荒みじん
  大豆白絞油 g   はくさい(キムチ漬け) g   チンゲンツァイ g 1.5cm幅
  JF ｳｽﾀｰｿｰｽ ｴｸｾﾚﾝﾄ1.8L g   キャベツ g 1cm幅   サラダ油　1.5kg g

  三温糖 g   太もやし g   にんにく g みじん切り
  水 g   ｴﾊﾞ 焼肉のﾀﾚ(醤油味)5kg g   しょうが g みじん切り
  パン粉　1㎏ g   こいくちしょうゆ g   豆板醤 g

  にら g 2.5cm幅   ｶｺﾞﾒ ﾏｲﾙﾄﾞﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ 980g g

  トマトﾋﾟｭｰﾚ(食塩無添加1k g

[海藻サラダ]   味 コンソメJ 500g g

  海藻サラダＧＳ１００ｇ g [夏野菜のカレー風味酢の物]   三温糖 g

  キャベツ g せん切り   キャベツ g せん切り   馬鈴薯でんぷん1kg g

  にんじん g せん切り   きゅうり g 小口切り   水 g

  すりごま（白） g 炒り冷ます   パプリカ g せん切り
  ﾉﾝｵｲﾙ青じそドレッシング g   スーパースイートコーン g [しそ和え]

  ちりめん g   キャベツ g せん切り
  乾燥若布(ﾆ) g 戻しておく   きゅうり g 小口切り

[鶏肉となすのトマト煮]   穀物酢 g   にんじん g せん切り
  鶏肉(ﾓﾓ肉ﾀﾞｲｽ)2cmｶｯﾄIQF g   うすくちしょうゆ g   しそ葉 g せん切り
  サラダ油　1.5kg g   三温糖 g   食塩 g

  じゃがいも g 角切り   食塩 g   こいくちしょうゆ g

  ズッキーニ g コロコロ   カレー粉(純)２００ｇ g

  玉葱 g 角切り [●モロヘイヤと卵のスープ]
  なす g 厚いちょう   ●たまご g 割りほぐす
  ぶなしめじ g [きのこのすまし汁]   木綿豆腐 g 角切り
  トマト g 角切り   木綿豆腐 g 角切り   玉葱 g 半月ｽﾗｲｽ
  トマトﾋﾟｭｰﾚ(食塩無添加3k g   ｹﾝﾐﾝ はるさめS国産1kg g   にんじん g 小いちょう
  味 コンソメJ 500g g   えのきたけ g   モロヘイヤカット g

  ｶｺﾞﾒ ﾏｲﾙﾄﾞﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ 980g g   ぶなしめじ g   食塩 g

  JF ｳｽﾀｰｿｰｽ ｴｸｾﾚﾝﾄ1.8L g   にんじん g 小いちょう   コショー(純)２００ｇ g

  三温糖 g   ねぎ g 小口切り   中華スープ g

  うすくちしょうゆ g   こいくちしょうゆ g

  食塩 g →[対応食]
  だし削り不織布入り g 　無添加ポークウインナースライス g

　たまねぎ g

　サラダ油 g

　えのきたけ g

　にんじん g

　モロヘイヤカット g

　コンソメ乳なし（理研） g

　うすくちしょうゆ g
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しそ和え ●モロヘイヤと卵のスープ

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
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鶏肉と高野豆腐のチリソース
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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）

2022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

2022年9月12日 月曜日 2022年9月13日 火曜日 2022年9月14日 水曜日

献立

ご飯 いわしのアングレーズ

献立

麦ご飯 豚キムチ

献立

麦ご飯

保小中連携献立（カレー風味酢の物）
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10
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[牛乳] [牛乳] [牛乳]
  牛乳 本   牛乳 本   牛乳 本

[コッペパン]
  こっぺぱん　７０ｇ 個 小

[ご飯]   こっぺぱん　９０ｇ 個 中 [麦ご飯　80g]
  水稲穀粒(精白米) g [チョコクリーム]   水稲穀粒(精白米) g

  ﾏｰｼｬﾙﾋﾞｰﾝｽﾞ(ﾁｮｺ大豆)10g 個 小・中   おおむぎ(米粒麦） g

[さごしの柚庵焼き] [ケフタ]
  さごし切身50ｇ 個 小   ﾎﾟｰｸ＆ﾁｷﾝミートボールＳ g [さわらの梅マヨ焼き]
  さごし切身60ｇ 個 中   玉葱 g 荒みじん   さわら  ５０ｇ 切 小
  料理酒1.8L g   にんにく g   さわら  ６０ｇ 切 中
  こいくちしょうゆ g   サラダ油　1.5kg g   食塩 g

  本味醂 1.8L g   ぶなしめじ g   コショー(純)２００ｇ g

  ゆず果汁600mL g   インゲン500ｇ g 2.5cm幅   料理酒1.8L g

  JF ｳｽﾀｰｿｰｽ ｴｸｾﾚﾝﾄ1.8L g   梅(塩漬) g

  トマト g   ﾉﾝｴｯｸﾞﾏﾖﾈｰｽﾞ1kg g

[茎わかめの金平]   ｶｺﾞﾒ ﾏｲﾙﾄﾞﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ 980g g

  乾燥茎わかめ２００ｇ g 戻しておく   三温糖 g

  国産牛肉(モモｽﾗｲｽ) g   こいくちしょうゆ g [切干大根のさっぱりサラダ]
  にんじん g 細い短冊   切干大根(益田産) g 茹でる
  ごぼう g ささがき [モロカンサラダ]   にんじん g せん切り
  きんぴらこんにゃく(ﾆ) g   玉葱 g コロコロ   きゅうり g せん切り
  さつまあげ（玉ねぎ）40ｇ g   トマト g コロコロ   キャベツ g せん切り
  JFS 　純正ごま油 g   きゅうり g コロコロ   チキンささみ水煮 g

  こいくちしょうゆ g   ライトツナ水煮フレーク g   Dｒ.和風おろし g

  三温糖 g   ｸｯｷﾝｸﾞｱｰﾓﾝﾄﾞ(細切)500g g

  料理酒1.8L g   三温糖 g

  本味醂 1.8L g   穀物酢 g [トマトのABCスープ]
  いりごま(白)1kg g   うすくちしょうゆ g   鶏肉(ﾓﾓ肉ﾀﾞｲｽ)2cmｶｯﾄIQF g

  レモン(果汁､生) g   サラダ油　1.5kg g

  オリーブ油ｴｷｽﾄﾗﾊﾞｰｼﾞﾝ g   トマト g 角切り
[かぼちゃのみそ汁]   黒こしょう g   玉葱 g 角切り
  玉葱 g 半月ｽﾗｲｽ   SB パセリ(乾） g   エリンギ g コロコロ
  にんじん g 小いちょう   マカロニ(ｱﾙﾌｧﾍﾞｯﾄ)500g g

  ぶなしめじ g [ひよこ豆のスープ]   小松菜 g 1.5cm幅
  かぼちゃ g 角切り   鶏肉(ﾓﾓ肉ﾀﾞｲｽ)1cmｶｯﾄIQF g   味 コンソメJ 500g g

  油揚げ g 短冊切り   サラダ油　1.5kg g   うすくちしょうゆ g

  乾燥若布(ﾆ) g 戻しておく   玉葱 g 角切り   食塩 g

  みそ g   にんじん g 小いちょう   コショー(純)２００ｇ g

  煮干しだし g   蒸しひよこ豆（ﾄﾞﾗｲﾊﾟｯｸ） g 厚いちょう
  マカロニ（単管） g

  小松菜 g 半月ｽﾗｲｽ
  味 コンソメJ 500g g

  うすくちしょうゆ g

  食塩 g
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2
0.2

1

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
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8

献立

ご飯 さごしの柚庵焼き

献立

コッペパン チョコクリーム

献立

麦ご飯 さわらの梅マヨ焼き

茎わかめのきんぴら かぼちゃのみそ汁 ケフタ モロカンサラダ 切干大根のさっぱりサラダ トマトのABCスープ

ひよこ豆のスープ
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1 43
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80 76
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世界の味めぐり（モロッコ）

※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）

2022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

2022年9月15日 木曜日 かみかみ献立 2022年9月16日 金曜日 2022年9月20日 火曜日 益田の食育の日献立

1
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[牛乳]
  牛乳 本 [牛乳] [牛乳]

  牛乳 本   牛乳 本

[ソースやきそば]
  焼きそば麺５㎏ g

  豚肉（モモ肉小切） g [ご飯] [ご飯]
  細もやし g   水稲穀粒(精白米) g   水稲穀粒(精白米) g

  キャベツ g 2.5cm幅
  玉葱 g 半月ｽﾗｲｽ
  にんじん g 短冊切り [鶏肉のラビゴットソースかけ] [豚肉のスタミナ揚げ]
  青ピーマン g せん切り   鶏肉(ムネ肉スライス)500g g 1.5cm幅   豚肉（モモ肉角切り） g

  チンゲンツァイ g 1cm幅   馬鈴薯でんぷん1kg g   食塩 g 下味
  焼きそばソース1.2ｋｇ g   大豆白絞油 g   コショー(純)２００ｇ g 下味
  コショー(純)２００ｇ g   馬鈴薯でんぷん1kg g

  食塩 g   玉葱 g 角切り   大豆白絞油 g

  サラダ油　1.5kg g   トマト g 角切り   むきえだまめ500ｇ g

  きゅうり g 角切り   パプリカ g 短冊切り
[●花野菜サラダ]   穀物酢 g   こいくちしょうゆ g

  ブロッコリー（冷） g   うすくちしょうゆ g   本味醂 1.8L g

  カリフラワー（冷） g   食塩 g   三温糖 g

  にんじん g せん切り   三温糖 g   にんにく g

  キャベツ g せん切り   コショー(純)２００ｇ g   水 g

  ●いりたまご(真空) g   レモン(果汁､生) g   すりごま（白） g

  ｸｯｷﾝｸﾞｱｰﾓﾝﾄﾞ(細切)500g g

  ﾉﾝｴｯｸﾞﾏﾖﾈｰｽﾞ1kg g

→[対応食] [ｶﾗﾌﾙじゃこﾋﾟｰﾏﾝ] [アーモンド和え]
　キャベツ g   青ピーマン g 角切り   キャベツ g せん切り
　にんじん g   太もやし g   小松菜 g 1.5cm幅
　ニチレイﾌﾞﾛｯｺﾘｰ g   糸こんにゃく(黒) g   にんじん g せん切り
　カリフラワー g   ちりめん g   ｸｯｷﾝｸﾞｱｰﾓﾝﾄﾞ(細切)500g g

　シーディッシュ g   にんじん g せん切り   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

　ﾉﾝｵｲﾙ青じそドレッシング g   いりごま(白)1kg g

  こいくちしょうゆ g [チンゲンサイのスープ]
[ワンタンスープ]   三温糖 g   チンゲンツァイ g 2.5cm幅
  玉葱 g 1cm幅   厚揚げ g 角切り
  なす g いちょう   玉葱 g 角切り
  干し椎茸(美都産） g 戻しておく [肉団子と野菜のみそ汁]   にんじん g 小いちょう
  味 なめらかﾜﾝﾀﾝ(約63) g   国産大豆の豆腐ﾐｰﾄﾎﾞｰﾙ(SS g   干し椎茸(美都産） g

  ねぎ g 小口切り   干し椎茸(美都産） g   中華スープ g

  中華スープ g   切干大根(益田産) g   食塩 g

  こいくちしょうゆ g   にんじん g せん切り   コショー(純)２００ｇ g

  コショー(純)２００ｇ g   小松菜 g 1.5cm幅   うすくちしょうゆ g

  JFS 　純正ごま油 g   じゃがいも g

  みそ g

[豆乳ブラマンジェ]   煮干しだし g

  豆乳ブラマンジェ40g 個 小・中

7
3

1

20 17 0.4
3 0.5 1

0.9 2 0.3
2.5 8 0.02
0.02 7 1
1 15

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

25 15
10 20
0.3 8

2.2
0.5 20

12 8 2.5
5 0.2
5 0.5

2022年9月21日 水曜日 2022年9月22日 木曜日 2022年9月26日 月曜日

献立

ソース焼きそば ●花野菜のサラダ

献立

ご飯 鶏肉のラビゴットソース

献立

ご飯 豚肉のスタミナ揚げ

ワンタンスープ 豆乳ブラマンジェ カラフルじゃこピーマン 肉団子と野菜のみそ汁 アーモンド和え チンゲンサイのスープ

※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）

2022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 [麦ご飯　80g]   牛乳 本

  水稲穀粒(精白米) g

[麦ご飯　80g]   おおむぎ(米粒麦） g [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

  おおむぎ(米粒麦） g   おおむぎ(米粒麦） g

[●3色そぼろ丼の具] [あじﾌﾗｲのﾄﾏﾄｿｰｽかけ]
[さけのカレームニエル]   鶏肉(ムネ肉ミンチ)IQF500 g   アジフライ ５０ｇ 個 小
  秋鮭　ピンク　40ｇ 個   冷凍おろししょうが g   アジフライ ６０ｇ 個 中
  秋鮭　ピンク　50g 個   サラダ油　1.5kg g   大豆白絞油 g

  食塩 g 下味用   しぼり豆腐 g

  カレー粉(純)２００ｇ g 下味用   にんじん g 荒みじん   トマト g

  米粉 g   グリンピース g   さやいんげん g 1.5cm幅
  調理用バター200ｇ g   ●いりたまご(真空) g スチコン   玉葱 g スライス
  サラダ油　1.5kg g   料理酒1.8L g   マッシュルーム(水煮) g

  小判型クックパー 枚   三温糖 g   冷凍おろしにんにく g

  こいくちしょうゆ g   サラダ油　1.5kg g

[コーンサラダ] →[対応食]   味 コンソメJ 500g g

  キャベツ g せん切り 　鶏肉むねミンチ g   食塩 g

  にんじん g せん切り 　おろししょうが g   コショー(純)２００ｇ g

  きゅうり g 小口切り 　サラダ油 g

  スーパースイートコーン g 　しぼり豆腐 g

  三温糖 g 　にんじん g [玄米サラダ]
  穀物酢 g 　冷凍グリンピース g   キャベツ g せん切り
  コショー(純)２００ｇ g 　料理酒 g   小松菜 g 1.5cm幅
  食塩 g 　三温糖 g   チキンハム（短冊）500g g

  サラダ油　1.5kg g 　こいくちしょうゆ g   ぷちっとモチ玄米 g 茹でる
[おからサラダ]   花かつお（亀・細切）200g g 炒り冷ます

[さつまいもポタージュ]   おから g スチコン   三温糖 g

  カットベーコンIQF５００g g   にんじん g コロコロ   サラダ油　1.5kg g

  さつまいも g 厚いちょう   キャベツ g せん切り   穀物酢 g

  玉葱 g 角切り   きゅうり g コロコロ   コショー(純)２００ｇ g

  サラダ油　1.5kg g   ライトツナ水煮フレーク g   食塩 g

  パセリ g みじん切り   スーパースイートコーン g

  島根県産やきいもﾍﾟｰｽﾄ g   角切チーズ８ｍｍ(ﾆ) g

  味 コンソメJ 500g g   穀物酢 g [ふのみそ汁]
  コショー(純)２００ｇ g   三温糖 g   じゃがいも g 角切り
  米粉 g   食塩 g   玉葱 g 半月ｽﾗｲｽ
  牛乳(料理用) g   ﾉﾝｴｯｸﾞﾏﾖﾈｰｽﾞ1kg g   おわら麩 g

  スキムミルク g [なめこ汁]   油揚げ g 短冊切り
  調理用バター200ｇ g   にんじん g いちょう   にんじん g 短冊切り
  食塩 g   厚揚げ g 短冊切り   えのきたけ g

  玉葱 g 1cm幅   ねぎ g 小口切り
[梨]   なめこ水煮 １㎏ g   煮干しだし g

  なし　２Ｌ 個 ４等分   乾燥若布(ﾆ) g 戻しておく   みそ g

  煮干しだし g

  みそ g
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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

1
1 1

献立

麦ご飯 さけのカレームニエル

献立

麦ご飯 ●三色そぼろ丼の具

献立

ご飯 アジフライのトマトソースかけ

コーンサラダ さつまいものポタージュ おからサラダ けんちん汁 玄米サラダ ふのみそ汁

梨

※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）

2022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

2022年9月27日 火曜日 2022年9月28日 水曜日 2022年9月29日 木曜日

10

8



[牛乳]
  牛乳 本

[栗ご飯]
  水稲穀粒(精白米) g

  食塩 g

  むし栗カット g

[鶏肉の麹焼き]
  鶏肉モモ切身IQF　50g 個 小
  鶏肉モモ切身IQF　60g 個 中
  塩糀 g

[納豆和え]
  ﾊﾘ ひきわり納豆（ﾋｷﾜﾘ） g

  小松菜 g 2.5cm幅
  キャベツ g せん切り
  みそ g

  こいくちしょうゆ g

  三温糖 g

  梅(塩漬) g

  焼きざみのり100g g

[けんちん汁]
  板こんにゃく g 横二本 3ﾐﾘ
  にんじん g 短冊切り
  ササガキゴボウＩＱＦ g 斜め小口
  だいこん g 短冊切り
  木綿豆腐 g 手でちぎる
  干し椎茸(美都産） g 戻しておく
  ねぎ g 小口切り
  だし削り不織布入り g

  こいくちしょうゆ g

  食塩 g

  料理酒1.8L g

  JFS 　純正ごま油 g
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料理名／食品名 一人分量・単位 切り方

1

献立

栗ご飯 鶏肉の麹焼き

納豆和え なめこ汁

※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）

2022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

2022年9月30日 金曜日
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