
7月分詳細献立 パン加工食品等の規格書配合表は学期（★）月ごと（●）の物資で確認できます。
2026年06月29日 月曜日 2026年06月30日 火曜日 2026年07月01日 水曜日 2026年07月02日 木曜日 2026年07月03日 金曜日
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単位 献立名／食品名 一人分量

単位 献立名／食品名 一人分量
単位献立名／食品名 一人分量

単位 献立名／食品名 一人分量
単位

【しいらの甘辛あえ】

 ・牛乳（飲用） 1
【牛乳】

 ・水 145
 ・精白米 110
【ごはん】  ・牛乳（飲用） 1

【牛乳】
 ・スープ 85
 ・鶏ガラパック（だし用） 2  ・水 145
 ・でんぷん 0.6  ・精白米 110
 ・しょうゆ 1.5 【ごはん】
 ・こしょう 0.02  ・牛乳（飲用） 1
 ・食塩 0.5  ・でんぷん 0.7 【牛乳】

1
 ・パセリ 0.5  ・がらスープ 7
★・ウィンナー 8  ・チンゲン菜 6 ●・ロールパン（７０ｇ）
 ・にんじん 10 ★・トマトケチャップ 4 【ロールパン(７０ｇ)】
 ・玉葱 15  ・赤みそ 0.9
 ・液卵 25  ・しょうゆ 0.7 ●・タルタルソース(個袋) 1
【卵スープ】  ・上白糖 0.6 【タルタルソース】

20
★・トウバンジャン 0.1

 ・グリンピース 3  ・ごま油 0.4 ●・りんごダイスゼリー

20
 ・水 15  ・にんにく 0.1 ●・みかんダイスゼリー 20
 ・かつおだし 1  ・古根しょうが 0.15  ・りんご缶（ダイス）
 ・食塩 0.1  ・にんじん 5  ・みかん缶 20
 ・しょうゆ 3  ・玉葱 12 【りんごとみかんのジュレ】

0.02
 ・本みりん 1  ・清酒 0.4
 ・上白糖 1.5  ・しょうゆ 0.4  ・こしょう

4
 ・干し椎茸スライス 0.5  ・豚もも細切り 12  ・食塩 0.25
 ・にんじん 7  ・冷凍豆腐（大） 20  ・牛乳

8
 ・玉葱 15 【四川豆腐】  ・バター（調理用） 0.5
 ・凍り豆腐 7  ・冷凍えだまめ
【凍り豆腐の含め煮】  ・こしょう 0.01  ・じゃがいも 50

 ・食塩 0.2 【枝豆ポテト】

0.6
 ・しょうゆ 0.2  ・にんにく 0.1
 ・こしょう 0.01  ・ごま油 1  ・煎り白すりごま

1.5
 ・食塩 0.2  ・もやし 30  ・煎り白ごま 0.6
 ・サラダ油 0.5  ・ほうれんそう 20  ・しょうゆ

0.6
★・ベーコン 5 【ほうれん草ともやしの塩炒め】  ・上白糖 0.5
 ・もやし 50  ・ごま油

3
【もやしソテー】 1  ・ほうれんそう 10

 ・煎り白ごま 1.6  ・にんじん

25
1  ・上白糖 0.5 ★・ベーコン 3

 ・酢 0.5  ・しょうゆ 1.7  ・もやし
 ・ごま油 0.3  ・酢 1 【ほうれん草のナムル】
 ・しょうゆ 2.5  ・ごま油 1.2

0.01
 ・上白糖 1.2  ・ホールコーン 5 1
 ・食塩 0.1 ★・ハム 5  ・こしょう

0.5
 ・きゅうり 20  ・きゅうり 10  ・食塩 0.3
 ・キャベツ 20  ・キャベツ 25  ・サラダ油

40
【キャベツときゅうりの中華あえ】  ・もち玄米（α化米） 5  ・ホールコーン 10

【玄米サラダ】  ・キャベツ
 ・でんぷん 1 【キャベツとコーンのソテー】
 ・上白糖 0.7  ・水 5

13
 ・しょうゆ 4.5  ・本みりん 1.2  ・白絞油 6
 ・古根しょうが 0.2  ・上白糖 2 ★・パン粉

3
 ・たけのこ 20  ・しょうゆ 2  ・水 3
 ・赤ピーマン 5  ・白絞油 4  ・小麦粉

1
 ・ピーマン 10  ・でんぷん 10  ・清酒 2
 ・サラダ油 1  ・しょうゆ 0.6  ・しょうゆ

1
 ・清酒 1.5  ・古根しょうが 0.3  ・古根しょうが 1
 ・しょうゆ 2  ・しいら角切り 45  ・ホキ切り身（５０ｇ）

【ホキのタルタルソースフライ】
 ・豚肩細切り肉 45
【青椒肉絲】

 ・冷凍じゃがいも(角) 15



7月分詳細献立 パン加工食品等の規格書配合表は学期（★）月ごと（●）の物資で確認できます。
2026年07月06日 月曜日 2026年07月07日 火曜日 2026年07月08日 水曜日 2026年07月09日 木曜日 2026年07月10日 金曜日
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献立名／食品名 一人分量
単位 献立名／食品名 一人分量

単位 献立名／食品名 一人分量
単位献立名／食品名 一人分量

単位 献立名／食品名 一人分量
単位

【メンチカツ】

 ・牛乳（飲用） 1
【牛乳】

 ・牛乳（飲用） 1  ・水 145  ・牛乳（飲用） 1
【牛乳】  ・精白米 110 【牛乳】

【ごはん】
●・ごまドレッシング 1  ・水 145
【ごまﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ(個袋)】  ・水 5  ・精白米 110  ・牛乳（飲用） 1

 ・がらスープ 2 【ごはん】 【牛乳】

145
 ・水 156  ・でんぷん 0.4  ・牛乳（飲用） 1
★・わかめごはんのもと 2.5  ・食塩 0.15  ・水 90 【牛乳】  ・水
 ・精白米 110  ・清酒 0.5  ・けずり節（だしパック） 3  ・精白米 110
【わかめごはん】  ・こしょう 0.01  ・食塩 0.66  ・小袋アーモンド 1 【ごはん】

25
 ・上白糖 0.9  ・しょうゆ 1.5 【小袋アーモンド】

 ・だし汁 90  ・しょうゆ 2.5  ・長ねぎ 5  ・ナタデココ

20
 ・けずり節（だしパック） 2  ・ごま油 0.6  ・にんじん 10  ・水 145  ・りんご缶（ダイス） 20
 ・白みそ 7  ・万能ねぎ 1  ・えのきたけ 5  ・精白米 110  ・みかん缶
 ・長ねぎ 10  ・赤ピーマン 3  ・豆腐 15 【ごはん】  ・パイン缶(スライス) 20
 ・わかめ 5  ・エリンギ 5  ・鶏胸皮なし小間切肉 10 【フルーツポンチ】

0.05
 ・油揚げ 5  ・たけのこ 5 【すまし汁】  ・水 10
 ・豆腐 15  ・豚肩挽き肉 15  ・カレー粉 0.05  ・あおさ粉

5
 ・じゃがいも 15 ★・トウバンジャン 0.1  ・上白糖 0.5  ・しょうゆ 4  ・食塩 0.2
【みそ汁】  ・古根しょうが 0.3  ・水 1  ・上白糖 2  ・白絞油

 ・にんにく 0.3  ・かつおだし 0.2  ・サラダ油 1  ・じゃがいも 60
 ・水 25  ・とうがん 40  ・赤みそ 3.5  ・しらたき 5 【青のりポテト】

0.02
 ・かつおだし 0.6 【冬瓜のピリ辛炒め】  ・サラダ油 0.5  ・玉葱 20
 ・本みりん 1.3  ・長ねぎ 10  ・にんじん 10  ・こしょう

2
 ・しょうゆ 3.5  ・水 5  ・豚もも挽き肉 20  ・豚もも小間切 10  ・食塩 0.3
 ・上白糖 2  ・でんぷん 0.3 ★・炒り卵 15  ・じゃがいも 20  ・酢

5
 ・玉こんにゃく 2  ・かつおだし 0.1 【肉みそ炒り卵】 【カレー肉じゃが】  ・サラダ油 3.5
●・揚げボール 2  ・食塩 0.1 ★・ハム

10
【揚げボールと玉こんにゃくの煮付け】  ・こしょう 0.02  ・しょうゆ 2  ・ホールコーン 5

 ・冷凍えだまめ 5  ・食塩 0.2  ・サラダ油 2  ・カリフラワー
 ・ガーリックパウダー 0.02 ●・五目しんじょ（星型） 1  ・サラダ油 0.5  ・酢 1.5  ・ブロッコリー 10
 ・チリパウダー 0.01 【星形しんじょ】 ★・ハム 10  ・食塩 0.2 【ブロッコリーのサラダ】

1.5
 ・カレー粉 0.02  ・玉葱 20  ・きゅうり 5
 ・こしょう 0.01 1  ・さやいんげん 20  ・にんじん 5  ・小麦粉

0.85
 ・食塩 0.1  ・こしょう 0.02 【さやいんげんとハムのソテー】  ・キャベツ 25  ・こしょう 0.02

 ・食塩 0.15 ★・ハム 5  ・食塩

0.8
 ・白絞油 3  ・しょうゆ 1.5 1 【和風サラダ】 ★・とんかつソ−ス 3
 ・でんぷん 3  ・ごま油 0.5  ・サラダ油 0.5  ・カレー粉

2
 ・大豆水煮 30  ・にんにく 0.1  ・しょうゆ 0.3  ・こしょう 0.02  ・ダイストマト缶 20
【スパイシービーンズ】  ・にら 3  ・食塩 0.25  ・食塩 0.25 ★・トマトケチャップ

0.3
 ・にんじん 7  ・かつお節糸削り 0.5  ・オリーブ油 0.8  ・サラダ油 0.5

 ・こしょう 0.02  ・もやし 15  ・まぐろ油漬 10  ・たかのつめ 0.01  ・古根しょうが

5
 ・食塩 0.2 ★・ベーコン 5  ・にんじん 40  ・にんにく 0.2  ・にんにく 0.3
 ・ごま油 1  ・ビーフン 4 【にんじんしりしり】  ・ほうれんそう 10  ・冷凍えだまめ

20
 ・玉葱 20 【ビーフン炒め】  ・まぐろ油漬 10  ・なす 15
 ・えのきたけ 10  ・食塩 0.2  ・塩(ゆで用） 0.2  ・ダイストマト缶

10
 ・にんじん 20  ・白絞油 7  ・スパゲティ 12  ・かぼちゃ 20
 ・キャベツ 35  ・でんぷん 8  ・古根しょうが 0.3 【ツナと青菜のペペロンチーノ】  ・にんじん

5
 ・チンゲン菜 20  ・しょうゆ 2  ・本みりん 0.5  ・玉葱 40
 ・豚もも小間切 60  ・古根しょうが 1  ・しょうゆ 1  ・白絞油 3  ・大豆水煮（きざみ）

【夏野菜のキーマカレー】
 ・あかうお切り身（５０ｇ） 1  ・さば切り身（６０ｇ） 1

【冷しゃぶ】 【赤魚の竜田揚げ】 【さばの塩焼き】
●・メンチカツ 1  ・豚もも挽き肉 45



7月分詳細献立 パン加工食品等の規格書配合表は学期（★）月ごと（●）の物資で確認できます。
2026年07月13日 月曜日 2026年07月14日 火曜日 2026年07月15日 水曜日 2026年07月16日 木曜日 2026年07月17日 金曜日
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・牛乳（飲用） 1

【和風バインミーの具】

【牛乳】

 ・水 145
 ・米粒麦 10
 ・精白米 100
【麦ごはん】

 ・スープ 85
 ・鶏ガラパック（だし用） 2
 ・でんぷん 1.2
 ・しょうゆ 1.5
 ・こしょう 0.02
 ・食塩 0.6
 ・液卵 10
 ・長ねぎ 8
 ・にんじん 10
 ・もずく(塩蔵､塩抜き) 8
 ・豆腐 10
【もずくと卵のスープ】

 ・水 5 ・牛乳（飲用） 1
 ・でんぷん 0.5 ・牛乳（飲用） 1 【牛乳】
 ・しょうゆ 0.25 【牛乳】
 ・食塩 0.15  ・水 145
 ・酢 0.05  ・水 145  ・精白米 110 ・牛乳（飲用） 1
★・トマトケチャップ 5.5  ・精白米 110 【ごはん】 【牛乳】
 ・上白糖 0.2 【ごはん】
 ・ごま油 0.5  ・水 85  ・パンスライス 1
 ・長ねぎ 5  ・赤みそ 1.5  ・けずり節（だしパック） 2 ●・コッペパン 1
 ・古根しょうが 0.15  ・清酒 0.5  ・赤みそ 9 【コッペパン・スライス(７０g)】
 ・にんにく 0.1  ・本みりん 0.5  ・サラダ油 0.3

 ・しょうゆ 0.6  ・長ねぎ 6 ●・パインゼリー 1
 ・白絞油 4  ・上白糖 1  ・干し椎茸スライス 0.5 【パインゼリー】
 ・でんぷん 5  ・サラダ油 0.4  ・ごぼう 6
 ・いか短冊切り 40  ・玉葱 10  ・にんじん 10  ・白絞油 5
【いかのチリソース】  ・豚肩小間切肉 10  ・つきこんにゃく 5 ●・春巻 1

 ・赤ピーマン 4  ・とうがん 25 【春巻き】
 ・しょうゆ 0.4  ・ピーマン 6  ・豚もも小間切 10
 ・食塩 0.2  ・なす 15 【冬瓜の豚汁】  ・ごま油 1
 ・かつお節糸削り 1 【なすとピーマンのみそ炒め】  ・食塩 0.18
 ・ごま油 0.5  ・でんぷん 0.5  ・酢 2.5
 ・にんにく 0.15  ・水 7  ・水 5  ・しょうゆ 3.4
★・ベーコン 5  ・かつおだし 0.3  ・本みりん 1.2  ・上白糖 1.4
 ・ズッキーニ 45  ・ごま油 0.5  ・上白糖 1.2 ★・ハム 7.5
【ズッキーニの炒め物】  ・本みりん 0.4  ・しょうゆ 4 ★・炒り卵 15

 ・しょうゆ 1.7  ・サラダ油 0.8  ・緑豆はるさめ 3
1  ・上白糖 1.2  ・玉葱 8  ・きゅうり 15

 ・ねりごま 2.5  ・油揚げ 10  ・にんじん 5 【卵入り中華サラダ】
 ・酢 0.8  ・つきこんにゃく 10  ・白絞油 0
 ・上白糖 1.2  ・ひじき 1.5 ●・ミ−トボ−ル(冷凍)(MCC) 3 0
 ・しょうゆ 3 【ひじきの煮物】 【照り焼き肉団子】  ・酢 1.8
 ・食塩 0.1  ・しょうゆ 3
 ・ごま油 0.5 1 ●・だし巻きたまご（三和玉店） 2  ・上白糖 1.4
 ・古根しょうが 0.2  ・かつお節糸削り 0.5 【厚焼き卵】  ・ごま油 0.36
 ・きゅうり 15 ★・マヨネーズ 2.1  ・にんじん 20
 ・キャベツ 30  ・しょうゆ 1.6 1  ・キャベツ 20
 ・食塩 0.1 ★・焼きちくわ 8  ・かつお節糸削り 0.5 【キャベツの甘酢あえ】
 ・清酒 0.2  ・ブロッコリー 30  ・しょうゆ 2.8
 ・鶏ささ身水煮 15 【ﾌﾞﾛｯｺﾘｰのﾏﾖおかか】  ・本みりん 0.5  ・水 5
【バンバンジー】  ・油揚げ 2  ・でんぷん 0.3

 ・水 2  ・もやし 45  ・がらスープ 2
 ・ごま油 1  ・本みりん 0.5  ・こまつな 15  ・しょうゆ 4
★・トウバンジャン 0.13  ・酢 0.8 【小松菜の煮浸し】  ・本みりん 1
 ・でんぷん 0.5  ・しょうゆ 2  ・清酒 3
 ・しょうゆ 6  ・上白糖 1  ・水 3.9  ・上白糖 2.5
 ・上白糖 2.6  ・長ねぎ 2  ・上白糖 1.95  ・サラダ油 1
 ・清酒 1.3  ・しょうゆ 1.3  ・煎り白ごま 1
 ・長ねぎ 10  ・白絞油 6  ・煎り黒ごま 0.65  ・古根しょうが 0.6
 ・にんにく 0.5  ・でんぷん 6  ・煎り白ごま 0.65  ・にんじん 15
 ・たけのこ 10  ・清酒 1  ・ごぼう 25
 ・にら 8  ・こしょう 0.03  ・白絞油 3  ・清酒 0.6
 ・豚肩挽き肉 35  ・食塩 0.2  ・でんぷん 2  ・しょうゆ 1.4
 ・大豆水煮 25  ・あじフィレ(50g) 1  ・ししゃも 2
【麻婆大豆】 【あじの南蛮漬け】 【ししゃものごまだれかけ】

 ・豚もも細切り 50


