
令和7年度　標準献立

2025年 12月

厚焼きたまご 584 kcal

小松菜とツナの磯和え 25.3 ｇ

じゃがいもと厚揚げのみそ汁 20.3 ｇ

りんご(1/6) 2.0 ｇ

鯖のごま焼き 575 kcal

小松菜とじゃこの和え物 27.8 ｇ

さと芋のみそ汁 21.5 ｇ

みかん(1/2) 2.1 ｇ

切り干し大根の中華和え 589 kcal

春雨スープ 24.1 ｇ

みかん(1/2) 17.2 ｇ

2.1 ｇ

白菜と大根のスープ煮 638 kcal

さつまいものアーモンド揚げ 23.7 ｇ

りんご(1/6) 24.6 ｇ

1.5 ｇ

[ 小学校 標準献立 ]
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カレーミートチーズトースト
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2025年 12月-4

0:通常献立 標準献立（小学校）
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②薄い塩水に通し褐変を防ぐ

　りんご 40.00 １／６切り ①皮をむきカットし芯を取る

【りんご（1/6）】

　から入りしたアーモンドを混ぜ仕

　上げる

から煎り 　にする

④揚がったさつまいもにタレを絡め

　アーモンド･16割 2.00

　を作る

　塩 0.05 ③さつまいもの水気を切って素揚げ

　さとう 5.00

　あと水にさらしアクを抜く

　水 5.00 ②水にさとうを加え煮詰めシロップ

　油（米） 1.80

　さつまいも 65.00 拍子切り ①さつまいもは拍子切りにし切った

【さつま芋のアーモンド揚げ】

小房に分け　ブロッコリー※ 10.00

短冊切り

　ほんしめじ※ 8.00 小房に分け

　はくさい 25.00

⑦白菜の葉の部分を入れ調味する

　フランクフルト 15.00 ⑧ブロッコリーを入れ仕上げる

　白こしょう 0.01

いちょう厚 ⑥大根、白菜の茎としめじとフラン

　塩 0.55 　クフルトを入れ煮込む

　だいこん（葉なし） 20.00

④にんじん、玉ねぎを炒めスープを

　とんこつ※ 3.00 　入れる

　とりがら※ 3.00

角切り2ｾﾝﾁ ③白菜は短冊切りにし、葉の部分と

　水 80.00 　茎の部分を分けておく

　玉葱 18.00

①スープをとる

　にんじん 15.00 いちょう厚 ②ブロッコリーは下ゆでする

　サラダ油(米) 0.30

【白菜と大根のスープ煮】

　飲用牛乳 206.00 1.00

【飲用牛乳】

　ダイスチーズ 7.00

　小麦粉 0.00

　サラダ油(米) 0.50

　水 5.00

　中濃ソース 0.70

　てもよい

　トマトケチャップ 2.80

　トマトピューレ 1.40

⑦水分がほぼとんだらチーズを混ぜる

　カレー粉 0.25 ※ピザチーズをトッピングして焼い

　白こしょう 0.01

⑦パンに具をのせ、オーブンで焼く

みじん切り

　塩 0.20

　にんじん 5.00

　加えさらに煮る（ルーを作っても

　じゃがいも 10.00 粗みじん切

　スープ汁 10.00

　がいもをを炒める

　豚ひき肉

15.00 みじん切り

　よい）

　サラダ油(米) 0.50

③大豆とスープを入れ煮る

④調味料を加え煮る

⑥サラダ油と練りあわえた小麦粉を

　玉葱

　大豆(国産) 6.00 みじん切り

12.00

①大豆はやわらかくゆでみじん切り

　無塩食パン・６０ｇ 0.00 ②玉ねぎとひき肉、にんじん、じゃ

　無塩食パン・５０ｇ 71.00 1.00

　無塩食パン・４０ｇ 0.00

【カレーミートチーズトースト】

[ 調 理 室 手 配 表 ]

切り方 熱 調 理 方 法 等
ｇ 単位

献立名／食品名
内容量 一人分量

業者


