
様式１ （令和７年度プロポーザル用）

連絡事項等

1:岸城中 7:久米田中

2:光陽中 8:山直中

1年 3:野村中 9:春木中
2年
3年 4:桜台中 10:北中
予備

5:葛城中 11:山滝中

6:土生中 12:給食センター

206.00
206.00 1 本 4,981.0 本

92.50
85.00 131.8 Kg
90.00 136.1 Kg
95.00 185.4 Kg
2.50 12.5 Kg

247.10
10.00 51.0 Kg
5.00 25.5 Kg

10.00 (12.5) 20 63.8 Kg
10.00 (12.5) 20 63.8 Kg
15.00 (17.65) 15 90.0 Kg
2.00 10.2 Kg

120.00 612.0 Kg
5.00 25.5 Kg
6.00 30.6 Kg
0.50 2.6 Kg
0.60 3.1 Kg

13.00 66.3 Kg
45.00 229.5 Kg
5.00 (5.26) 5 26.9 Kg

53.50
50.00 255.0 Kg
3.50 (26.92) 87 137.3 Kg

49.01
30.00 (33.33) 10 170.0 Kg
10.00 (11.76) 15 60.0 Kg
5.00 (6.25) 20 31.9 Kg
0.70 3.6 Kg
2.50 12.8 Kg
0.01 51.0 g
0.80 4,080.0 g

職員室　予備食分＋2

職員室　予備食分＋2 職員室　予備食分＋2

職員室　予備食分＋2

　濃口しょうゆ・・ A
　溶き水 A
　＜除＞（冷）うどん・ アレルギー食材　注意
　青ねぎ　　　※ 5mm　小口切り
　

職員室　予備食分＋2

職員室　予備食分＋2 職員室　予備食分＋2

備考

　白みそ（１ｋｇ）・ A 10：35　配缶開始
　みりん・・ A

保存食分＋2

職員室　予備食分＋2 職員室　予備食分＋2

職員室　予備食分＋2

さばの竜田揚げ（量配缶）ヒス【天ぷら缶】

　（冷）さばの竜田揚げ（Ｋｇ） ◎汚染エプロン ①油で揚げる　170度　6～7分
　揚げ油（米白絞油） ※重量配缶 9：35揚げ開始（600食＝10.5分）

9：40　鶏肉
10：18　うどん

　八丁みそ A 10：25　青ねぎ

　鶏もも肉（皮付き・５ｇ） ◎汚染エプロン ①だし汁をとる
　（冷）油揚げ〈刻み〉・ ②だし汁に材料を加えて煮る

③A・うどんを加えて煮る
　ごぼう　※ ささがき（または6×6mm　20mm　斜め） ④青ねぎを加えて煮る

火力（強火）①番（白米と同じ）

　精白米（無洗米） 466㎏　56釜　１釜93人分 ①洗米し、青菜を加えて炊飯する
　精白米（無洗米） 水の量　1釜あたり＋300cc　１人196ｇ程度 　異物確認する

　

加水　①番＋0.3L生米8.4kg（浸漬後11kg）加水①＋0.3L

減量菜めし９０（１０月～）【飯缶】

牛乳　　　　　　　　　　　　　・　　
　牛乳

可食量ｇ 購入量ｇ 個数
調理方法・衛生のポイント下 処 理・切り方等

一人当たり 廃
棄
率

職員室　予備食分＋2

食
白菜と小松菜のゆず和え

2026 年 月 日 (  )

配布日

53 
1,841 

1,618 

1,641 

栄養教諭等 責任者

牛乳　減量菜めし　みそ煮込みうどん〈小麦〉　さばの竜田揚げ
食数 5,100 

調 理 指 示 書 中学校献立
所長

料理・食品名 総使用量
(購入量×食数)

発注量

　乾燥青菜 ※1釜1袋(240ｇ)×56釜＋予備3＝59袋　

　にんじん 6×6mm　　短冊

　水

　精白米（無洗米）

みそ煮込みうどん〈小麦〉【大食缶・麺トング】

　大根 10×10mm（厚み5mm）　短冊
　削りぶし　・・

白菜と小松菜のゆず和え　【小食缶】

　 10：35　配缶開始

　 加熱始　 9：40　 9：50　10：00　10：10
　 冷却始　 9：50　10：00　10：10　10：20

　ゆず果汁　２４年１２月 ゆず別計量

　さとう（和え用）・・ A　Aを合わせる　※未開封の調味料使用
　淡口しょうゆ（１．８Ｌ和え）・・ A ゆで3分・冷20分程度
　昆布パウダー（和え用）・・ A　 （白菜3分・人参2分・小松菜1分）

　はくさい 10mm　スライス　 ①材料を１釜分ずつゆでる⑪⑫釜
　小松菜　※ 20mm　スライス ②真空冷却機で冷却する（10℃以下）
　にんじん 3×4mm　短冊 ③②、Ａ、ゆず果汁を合わせる



様式２ （令和７年度プロポーザル用）

作成日（　　/　　）

（    ） （　うどん　）

4 10:00

6 10:30

10 190ｇ/人

を行った上で、市アレルギー担当者の確認をうける。 20

20 　（※実施校数+センター①+予備①）

中学校名 年 組 名前 中学校名 年 組 名前

1 19

2 20

3 21

4 22

5 23

6 24

7 25

8 26

9 27

10 28

11 29

12 30

13 31

14 32

15 33

16

17

18 R7.4改

令和　年度　アレルギー除去食　調理指示書  

月　　日 献立名（　みそ煮込みうどん　） 除去食品名

◎指示・連絡事項等 生徒 調理開始

×2

□だし汁は釜調理室から取り分ける。

□みそは調整しながらいれる。
　（分量どおりは濃い。）
□具を多めに配缶する。（具だくさんみそ汁）

調理食数

☆調味料は調整できるよう準備する。 検食※ 配缶開始

☆調味料は調整しながら加え、アレルギー責任者が味見 合計 配缶量

土生

野村 春木

桜台 北

葛城 山滝

光陽 山直

岸城 久米田

所長 栄養教諭 作成者
卵 乳 小麦 えび

●


