
№１

※プルダウンリストから選択する

■　献立名　（主食、主菜、副菜（汁物含む）、デザート、牛乳の順に、記入する）

もろこしじゃこごはん　カラフルレモン鶏

きゃべつと七夕枝豆のいそべあえ　ちっご小郡豆乳みそスープ

牛乳

↓材料について県産品に◎、当該市郡内産品に○　（プルダウンリストから選択する）

県産

○ もろこしじゃこごはん
①ごま油でちりめんじゃこを炒める。
②洗米した米にコーン、ちりめんじゃこを
入れて炊く。

◎ カラフルレモン鶏 ・鶏肉は専用容器
①ひと口大の大きさに切った鶏肉におろ に入れる。
ししょうが、こいくちしょうゆ、酒で下味を ・鶏肉は使い捨て
つける。 エプロン・使い捨て
②でんぷんをまぶして１７０度の油で揚 手袋を着けて取り
げる。 扱う。
③小さめの色紙切りにした赤ピーマン、 ・揚げた鶏肉、
黄ピーマンを下茹でする。 調味液はそれぞれ
④鍋にうすくちしょうゆ、酒、砂糖、ポッカ 中心温度75℃以上
レモン、水を入れ煮立たせ、下茹でした を確認する。
ピーマンとパセリチップを入れる。

◎ ⑤揚げた鶏肉を加えからめる。
◎

◎ きゃべつと七夕枝豆のいそべあえ ・加熱した野菜の
○ ①キャベツは3㎜の千切りにする。 中心温度75℃以上
○ ②キャベツ、もやし、枝豆をゆで、水冷し、 を確認する。

冷蔵庫に入れる。 ・ゆでた後の材料は
③冷却した野菜をすりごま、こいくちしょ 清潔に取り扱い、
うゆ、砂糖、焼きのりであえる。 中心温度を測る。

ちっご小郡豆乳みそスープ 中心温度75℃以上
○ ①分量の水でいりこのだしを取っておく。 を確認する。
◎ ②ベーコンは7㎜に切る。人参、さつまい
◎ もはいちょう切り、しめじは小房に分け

る。厚揚げは1.5㎝角に切る。小松菜は
○ 1㎝幅に切る。

③だしを煮立たせベーコンを入れる。人
参、さつまいもを加え、しめじ、厚揚げも
加えて灰汁をとる。材料が煮えたら小松
菜を加えひと煮立ちさせ、豆乳、みそを
加える。

◎

冷凍コーン

おろししょうが
こいくちしょうゆ

学校給食用精米
強化米

ちりめんじゃこ

鶏肉

酒

酒
でんぷん
サラダ油

令和７年度　学校給食料理コンクール応募用紙

献立名

おごおりしりつたていししょうがっこう

献立対象 小学生(8～9歳)

衛生管理のポイント

牛乳 206

110

牛乳

水

10
2

15
10

7
20

しめじ
厚揚げ
小松菜
豆乳
米みそ
煮干し

みそスープ 7
20

ちっご小郡豆乳 5

1.5
0.3

人参
さつまいも

こいくちしょうゆ
砂糖

ベーコン

15
1.5

のいそべあえ 25
5

きゃべつと七夕枝豆 1

枝豆むき身
もやし
すりごま

キャベツ
焼きのりカット細切り

4
0.03

12
5

1.5
1.5

水
赤ピーマン
黄ピーマン
パセリチップ

砂糖
ポッカレモン

1

0.7

3

1

うすくちしょうゆ

0.5

0.3

3

1.5

ごま油

【備考】
　　・当日は炊き込みご飯を作るため、炊飯器を持参します。米は浸水して持参します。

ふりがな

献立名 材料名

10
2

１人分量（ｇ）

調理場名

もろこしじゃこごはん 70
0.2

小郡市立立石小学校

作り方

カラフルレモン鶏 50



■　献立について №２

■　一食当たりの栄養価 ※栄養価計算は「日本食品標準成分表（八訂）増補２０２３年」を使用する。

kcal ㎎ ㎎

% ㎎ ㎎

% ㎎ ㎎

g μgRAE ｇ

㎎

■　福岡県産農林水産物の使用割合（食品数ベース）　 ■　一食当たり費用

％

■　献立の写真　（食器は当該調理場の学校給食で使用するものとする）

■　参考：学校給食での実施　（当てはまるものに○を記入する）
全て実施した 一部実施した ○ 実施する予定 実施予定はない

46.2 297.28
円
（税込み）

亜鉛

660

3.3

献立のねらい

ねらいを達成す
るための献立の
工夫点

調理技術上の
工夫点（食感、
彩り、見た目等）

ビタミンA

0.57

0.54

46

4.5

31.8 3.0

食塩相当量

ビタミンC

食物繊維2.0 210

・筑後地方でとれる食材を多く活用し、地域や県内では様々な農産物や水産物が生産されている
ことを知ってもらうことで、地域の食材の良さに気付けるようにします。

・もろこしご飯は黄色と白色、主菜は鶏肉の茶色やピーマンの赤色・黄色、和え物は緑色や黒色な
ど、様々な色の食材を使用することで、きれいな彩りになるようにしました。
・子供たちが苦手なピーマンは苦味の少ない赤色や黄色のものを使い、小さめに切ることで食べ
やすくなるようにしました。

・七夕枝豆や小松菜など小郡市の特産物や筑後地方の食材を中心に献立を立てました。
・「まごわ（は）やさしい」を取り入れ、栄養満点の献立にしました。
・主菜にレモン汁を使うことで爽やかさをプラスしました。
・汁物には筑後地方で採れる野菜をたっぷり使い、ベーコンで洋風に仕上げました。
・和え物に海苔を入れることで野菜が苦手な子でも食べやすくなるようにしました。

16.2

371

102

ビタミンB1

ビタミンB2

エネルギー

たんぱく質（ｴﾈﾙｷﾞｰ比率）

脂質（ｴﾈﾙｷﾞｰ比率）

カルシウム

マグネシウム

鉄


