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２．４等分にする

１．軍手で流水の中で3回洗う
<オレンジ>

オレンジ 1
オレンジ
Ｐ中華ドレッシング 10 　※配食前に温度を計る。
とうもろこし(ﾎ-ﾙｶ-ﾈﾙ 5
にんじん 8 きゅうり）
きゅうり 18 　（コーン、つきこん、にんじん、海藻、
つきこん（白） 10 ２．材料をボイルし、冷ます。
海藻ミックス 2 　　つきこん　洗う
海草サラダ(マンナン) 　　きゅうり　輪切り
サラダ油 0.40 　　人参　千切り
きくらげ・乾　スライス 0.20 １．海藻サラダをもどす。
こしょう 0.03 <海草サラダ(つきこん)>
ソース（中濃） 1.00
しょうゆ（こいくち） 0.80
やきそばソース 20 　☆めんを入れる前に味見をする。
たけのこ千切り 15 ６．蒸した中華麺を加え混ぜ合わせる。
むきえび 20 ５．焼きそばソース、調味料を加え加熱しておく。

紫いか短冊 20 　　もやし、いか、えび、キャベツを炒める。

たまねぎ 20 ４．きくらげ、たけのこ、にんじん、玉葱、
にんじん 10 　　こしょうを加える。
キャベツ 30 ３．油を熱し、豚肉を炒める。
もやし 30 　　麺を蒸しておく。
豚肉こま 20 ２．いか、えび　ボイルする
中華めん(蒸し) 70 　　きくらげ　戻す
焼きそば　 　　もやし　洗う
牛乳（普通牛乳） 1 　　キャベツ　スライス1ｃｍ
牛乳 　　玉葱　　スライス0.5ｃｍ
テーブルロールパン（ミニ） 1 １．にんじん　千切り

調理指導 担当
可食量 使用量　

テーブルロール（ミニ） <焼きそば　Ｔ>

中学年 　 職　員

献立名/材料名
一人当りの　発注及び

実施量

高学年
1594人

調　理　指　示　書

9月30日（金）

予　定　人　数 合　計 天　候 所　長 担当
低学年 　
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調　理　指　示　書

9月30日（金）

予　定　人　数 合　計 天　候 所　長 担当
低学年 　 高学年

2340人
中学年 　 職　員

献立名/材料名
一人当りの　発注及び

実施量 調理指導 担当
可食量 使用量　

ごはん <鶏肉の照り焼き>
精白米(強化米いり 1 幼･･･４０ｇ
牛乳 小･･･５０ｇ
牛乳（普通牛乳） 1 中職･･･７０ｇ
鶏肉の照り焼き
とりもも切身（厚さ均一） 1 １．しょうゆ・酒・砂糖・みりんに漬け込む
しょうゆ（こいくち） 6 　　（水で薄めず、３０分位漬け込む）
砂糖・上白糖 2.5 ２．鶏肉を焼く
酒(特級) 2 <キムチ炒め　玉ねぎ入り>
みりん(本みりん) 1.00 １．人参　短冊　
おろししょうが 0.50 　にら　3ｃｍカット
キムチ炒め　玉ねぎ入り 　玉ねぎ　スライス0.5ｃｍ
はくさい(キムチ) 8 　はるさめを戻す
豚肉こま 10 　白菜キムチ　汁をきっておく（汁はとっておく）

にんじん 10 ２．釜に油を熱し、豚肉を炒める。
もやし 20 ３．人参、もやし、玉ねぎ、白菜キムチを
にら 5 加え炒める。
たまねぎ 15 ４．醤油・塩・調味料で調味し、はるさめ、

はるさめ 3 にらを入れ仕上げる。水溶き片栗粉を入れ、

サラダ油 0.30 ごま油で香りづけ。
酒(特級) 0.50
塩（食塩） 0.10 <豆腐のみそ汁>
しょうゆ（こいくち） 1.6 １．豆腐　1.5ｃｍ角切り
中華味 0.30 　　流水にさらしておく
ごま油 0.40 ２．ねぎ　小口切り　
かたくり粉 0.30 　　小松菜　解凍、
豆腐のみそ汁　 　　油揚げ湯通し
豆腐(木綿) 25 　　えのき　洗う
ねぎ 5 ３．だしをとる。
えのき（カット） 5 ４．釜に湯をわかし、材料を加え調味する。

こまつな（ゆで） 5
冷凍刻み油揚げ 3
みそ(米) 淡色辛みそ 5
みそ(米) 赤色辛みそ 5
鰹の素（だしP） 1.00
だしの素 0.50

備考（感想・反省）


