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✿本日~献立✿ 

��³ 

い{~竜田揚� 

Ý芋~}|�煮 

味噌汁 

牛� 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8作�方9 

d洗米wv1Và~水w炊}N�

�2 

8作�方9 

dい{²�姜1酒1醤油w 30 V

ñNO味²t�vz�2 

ed~い{{片栗粉²~vwv

175#~油w揚��2 

 

8作�方9 

d鍋²温�油²u�1r}肉²炒

��2 

e肉~色|変わs��û}~1人

参1n茸1Ý芋²加え1混|\わ

{1芋|油{zx³��1�w汁

²u�v煮�2 

f芋{ 5V程度火|通s��1調

味料²味|w�込�~w煮�2 

g最後{��い³�³²u�1再

度煮立�{1味²整えv火²k�1

味²zx~{�2 

☆��³ 

8材料ÿ1人VĀ9 

û米    70g 

û水       84g 

û酒       1g 

☆い{~竜田揚� 

8材料ÿ1人VĀ9 

ûい{W身   50ｇ 

û�姜     0.8ｇ  →y�z�y 

û酒      1ｇ 

û濃い口醤油  2.3ｇ 

û片栗粉    7ｇ 

û揚�油   2.5ｇ 

☆Ý芋~}|�煮 

8材料ÿ1人VĀ9 

û油     0.25ｇ 

û鶏r}肉   10ｇ 

ûû}~    25ｇ →ÿ�x³W� 

û人参     10ｇ  →い��うW� 

û~燥n茸   0.4ｇ  →{wv¹ùイ¹ 

ûÝ芋     50ｇ →ÿ～8等V 

û砂糖     1.8ｇ 

û濃い口醤油   4ｇ 

û�w削�節  0.6ｇ  →�w²取� 

û水      15ｇ 

û��い³�³ 2.5ｇ →斜�W� 
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●栄養価 

 中学�ÿ3,4��Ā 

エýû¾ü(kcal) 575 

�³q�質(エýû¾ü比÷％) 14.8 

脂質(エýû¾ü比÷％) 20.8 

ナトúウĀ(g)(食塩相当à) 2.3 

カû·ウĀ(mg) 325 

þÀý·ウĀ(mg) 109 

鉄(mg) 2.5 

亜鉛(mg) 2.0 

ó¿ÿンA(μgRAE) 184 

ó¿ÿンＢ1(mg) 0.29 

ó¿ÿンＢ2(mg) 0.45 

ó¿ÿン C(mg) 20 

食物繊維(g) 4.1 

 

 

ýイント 

û旬~食材1Ý芋²使用wvい~y2 

û東京ýw~食材1Ý芋1長}~1_松菜²使用wvい~y2 

☆味噌汁 

8材料ÿ1人VĀ9 

û水     110g →�w²取� 

û�w削�節   3ｇ 

û長}~    20ｇ →_口W� 

û豆腐    30ｇ →�い~目W� 

û白菜    20ｇ →短冊W� 

û_松菜   10ｇ →2cm幅{W�O�w 

û淡色辛味噌 3.15ｇ 

û赤色辛味噌 2.8ｇ 

8作�方9 

d鍋{�w汁²u�1白菜~芯²

加え�2火|通s��1白菜~葉

x長}~1豆腐²加えv煮�2 

e豆腐{火|通s��1味噌²u

�v1味²整え�2 

f_松菜²加えv火²k��2



4 

 

●T¿ù¹{配布wvい�一口āĂ 
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d給食~概要 

●学校給食~目標 

学校給食�学校給食法{Āu}1教育活動~一環xwv実施�

�vい~y2 

1.適Wz栄養~摂

取{z��健康~

保持増²²図��

x2 

 

 

 

2.日常�活{z�

�食事{tいvl

wい理解²深�1健

yz食�活²営�

�x|w}�v断

力²ÿい1及s�~

wい食習慣²養う

�x2 

3.学校�活²豊{

{w1明�い�交性

及s協\~精神²

養う�x2 

 

4.食�活|自w~

恩恵~N{r�立

t�~wあ��x

{tいv理解²深

�1�命及s自w²

尊Þy�精神並s

{環境~保y{寄

与y�態度²養う

�x2 

5.食�活|食{{

{わ�人々~様々

z活動{支え��

vい��x{tい

v~理解²深�1勤

労²Þ³z�態度

²養う�x2 

6.s|国�T地域

~優��伝統的z

食文化{tいv~

理解²深���x2 

 

7.食料~�w1m通

及s消費{tいv1

lwい理解{^�

�x2 

 

 

 

●献立 

W明_学校w�1<標準献立=²使用wvい~y2 

<標準献立=x�1T学校~栄養士|独自{作ry�献立w�z�1

教育委員会x複数~栄養士|協力w\sv作ry��~wy2 

 

作rýイント 

û栄養ðùン¹ 

û調理法 

û行事食�÷土料理~活用 

û旬~食材�地場w物~活用 

û衛�的z調理 
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栄養価{tいv 

 中学�ÿ3,4��Ā 

エýû¾ü(kcal) 650 

�³q�質(g) 摂取エýû¾ü~ 13～20% 

脂質(g) 摂取エýû¾ü~ 20～30% 

ナトúウĀ(g)(食塩相当à) 2未満 

カû·ウĀ(mg) 350 

þÀý·ウĀ(mg) 50 

鉄(mg) 3 

亜鉛(mg) 2 

ó¿ÿンA(μgRAE) 200 

ó¿ÿンＢ1(mg) 0.4 

ó¿ÿンＢ2(mg) 0.4 

ó¿ÿン C(mg) 25 

食物繊維(g) 4.5ñN 

8学校食事摂取Ā準9 

;中学�² 1 xwv1P学�� 0.91高学�� 1.1 xwvい~y2 

 

牛�{tいv 

r長期{ß要z栄養素1特{カû·ウĀ|多�含~�vい~y2 

給食w� 1 日{ß要zカû·ウĀ~約半V²摂���う{作��v

い~y2}~う�~ 6～7割|牛�w摂��x|w}~y2 

 

1日あ��~カû·ウĀ推奨à 

 男性 女性 

6～7歳 600mg 550mg 

8～9歳 650mg 750mg 

10～11歳 700mg 750mg 

12～14歳 1000mg 800mg 

 

●調理 

û食数 約 420食 

û調理会� 

 東京Áü¿úンÀ株式会� 

 �員 2]  ñüト Ă] 
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e衛�管理{tいv 

学校給食~現場w�1食品~衛�管理²徹底w1安yw安ßw}�

給食²提供y��う努�vい~y2 

 

 
 

fアüû¾ü対応�食育{tいv 

●アüû¾ü対応 

ûïo1個w{アüû¾ü対応献立表²作rwvい~y2 

û�}wアüû¾ü対応内容{tいvy員|確認w1給食室内w�1

動線{注意wz|�盛�付�~w²行い~y2 

û中ß区w�1今�度��専用~トüü1食器w配膳wvい~y2 

û児童~机{配膳����x²確認w~y2 

 
 

●食育 

ûï日~献立~ýイント²一口āĂ{~x�1T¿ù¹{配布wv

い~y2 

ûāo{ā��|}�豆~���}1Ăo{Ā��|xう���w

~皮�}²実施w~w�2 

 

•調理従事者~健康状態1作業前後~施設設備�水道水
~点検確認2

•調理従事者�o2Þ~細菌検査²実施2
日常点検

•食材~温度1品質1異物混u~pq1数à1期限²確
認1記録2

•万|一食中û|起�s�場\1原ö²調査y���1
食材²50ｇzt採取w1専用~冷凍庫w2±間保存2

検収

•ß菜�1m水w3ÞñN洗m2

•肉�魚�1カóト���状態w届�2
O処理

•加熱調理w�中ß温度²5箇所測定w175#ñNÿþ
ýウイû¹汚染~恐�~あ�食品�85～90#w90秒
ñNĀwあ��x²確認w1記録2

調理

•児童喫食~30V前{検食²行い1_題|zい{確認2検食
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   人気給食ü·ô    

 

  ☆¸ăンü餃子 

8材料ÿ1人VĀ9 

û豚挽}肉       12g 

û}~               5g  →�x³W� 

û½ăベô           35g →�x³W� 

û{�        5ｇ →�x³W� 

û{³{�     0.2ｇ →y�z�y 

û�姜       0.2ｇ →y�z�y 

û酒        0.21ｇ 

û�~油       0.3ｇ 

û濃い口醤油     1ｇ 

û食塩        0.28ｇ 

û餃子~皮       20g 

û揚�油             5g 

 

8作�方9 

d材料²Ā�|出�~w練�\わ

{�2 

e1 人V²計算w餃子~皮{~

{1òð²t�v包�2 

f皮|w��yい~w注意wz|

�1170#O~油~温度wxs�

�揚��2 

☆y}}}風煮物 

8材料ÿ1人VĀ9 

û豚肉     20ｇ 

û人参       10ｇ →い��うW� 

ûx�|い�    50ｇ →い��うW� 

ûw��}     20ｇ →5cm幅 

û白菜       35ｇ →太い短冊W� 

û}~       15ｇ →斜�W� 

û車麩        3ｇ →1/6カóト 

û}}豆腐     40g  →1/10カóト 

ûm物油       1ｇ 

ûN白糖       3.5g 

û食塩       0.16ｇ 

û濃い口醤油     7ｇ 

û水        20ｇ 

8作�方9 

d車麩�{y2 

e油w豚肉²炒�1人参1w��

}1x�|い�²加えv炒��2 

f水1調味料²u�v煮�2 

g白菜~芯1車麩1}}豆腐²u�

v煮t��2 

h}~1白菜~葉²u�v煮1味²

整えvßN��2 
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 ☆zr�w 

8材料ÿ1人VĀ9 

ûñンÂンサイ   15g →短冊W� 

û��w     25ｇ  

û人参        5ｇ →千W� 

û{tz節    0.5ｇ 

û濃い口醤油    2g 

û��³         0.5g 

û�w汁         0.5g 

8作�方9 

d}�~�~ß菜²�w1冷~y2 

e調味料²煮立v冷~y2 

fß菜²盛�付�1{tz節1��

²{��2 

☆Ãüンサùð 

8材料ÿ1人VĀ9 

û½ăベô   25g →2cm角W� 

û}�う�   10g →_口W� 

ûÃüン    15g  

ûû}~    0.8g →y�z�y 

û�w�う  0.02g 

û食塩    0.24g 

û酢      1.5g 

ûm物油    1.5g 

ûN白糖    0.2g 

8作�方9 

d}�~�~ß菜²�w1冷~y2 

e調味料²煮立v冷~y2 

fß菜1Ãüン²盛�付�1��²

{��2 


