
№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）

麦ごはん、あんずジャムの鶏オーブン焼き

ブロッコリーのゆかりマヨサラダ、アカモクのねばーるスープ、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

◎

◎ 丸麦

◎ あんずジャムの鶏オーブン焼き

①鶏もも肉にあんずジャム、濃口しょうゆ、 肉専用の容器に入れ

にんにく、塩、こしょうで下味をつける。 下味をつけて、

冷蔵庫に保管する。

フードプロセッサーでみじん切りにし、Aと

混ぜ合わせる。

③クッキングシートの上に、下味をつけた

鶏もも肉をのせ、②のソースを上からかける。

④コンビ180℃20分で焼く。 温度をしっかり上げ、

中心温度を確認する。

◎ ブロッコリーのゆかりマヨサラダ

◎ ①ブロッコリーは子房に分ける。

かぼちゃ・れんこん・人参はいちょう切り、

○ ハムは短冊切りにする。

②ブロッコリー、かぼちゃ、れんこん、人参、 茹でた野菜が、常温

○ ハム、豆腐をゆで、冷やしておく。 放置にならないよう

③マヨネーズと豆腐をなめらかになるまで 冷蔵庫で保管する。

混ぜ合わせ、ゆかりを加える。

④②と③を和え、最後にすりごまを加える。

○ アカモクのねばーるスープ

◎ ①アカモクを水洗いする。

○ ②小松菜は１ｃｍ、トマトは湯むきして

○ 一口大、オクラは輪切り、えのきと

◎ 戻したきくらげは２ｃｍに切る。

③かつお節と昆布でだしをとる。

④アカモク、トマト、えのき、きくらげを入れて

煮る。煮えたら、小松菜、オクラを加える。

⑤淡口しょうゆ、濃口しょうゆで調味する。

水

◎

【備考】
　・麦ごはん160ｇ持参　・フードプロセッサー持参　・だし汁持参　・きくらげ戻し14ｇ持参　・切干大根戻し８ｇ持参

牛乳 牛乳 206

かつお削り節（だし） 1
だし昆布（だし） 1

120

きくらげ（乾） 2
淡口しょうゆ 3
濃口しょうゆ 0.7

小松菜 15
トマト 15
オクラ 10
えのき 8

アカモクの
ねばーるスープ

マヨネーズ 10
すりごま 1
ゆかり 0.6

アカモク 12

人参 5
チキンハム 5
木綿豆腐 10

塩 0.15
こしょう 0.03

ブロッコリー 20
かぼちゃ 10
水煮れんこん 10

ブロッコリーの
ゆかりマヨサラダ

切干大根（乾） 2
あんずジャム 8
濃口しょうゆ 0.75
おろしにんにく　　A 0.25

塩 0.15
こしょう 0.03
赤パプリカ 10
黄パプリカ 10

あんずジャム 2
濃口しょうゆ 0.75
おろしにんにく 0.25 ②赤パプリカ、黄パプリカ、戻した切干大根を

あんずジャムの
鶏オーブン焼き

麦ごはん 精白米 70
強化米 0.21

7

鶏もも肉　皮付き 50

令和７年度　学校給食料理コンクール応募用紙

ふりがな ふくつしだいにがっこうきゅうしょくきょうどうちょうりじょう

調理場名 福津市第２学校給食共同調理場

献立名 材料名 １人分量（ｇ） 作り方 衛生管理のポイント

献立名

献立対象 小学生(8～9歳)



■　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

食塩相当量 1.8 ビタミンA 216 食物繊維 5.7

亜鉛 3.1

65.0 287
円
（税込み）

たんぱく質（ｴﾈﾙｷﾞｰ比率） 15.8 マグネシウム 87 ビタミンB2 0.54

脂質（ｴﾈﾙｷﾞｰ比率） 34.6 鉄 2.9 ビタミンC 70

エネルギー 621 カルシウム 321 ビタミンB1 0.57

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）

　福津産の食材を知ってもらうことを目的に、あんずジャム・アカモク・ブロッコリー・トマトを使用した
献立にしました。特に、あんずジャムやアカモクなどを直売所で目にする機会は多いが、買い求める人が
少ないため、給食で美味しいと感じてもらい、家庭でも食べてもらう機会を増やすことねらいとしています。

・あんずジャムはパンに塗るジャムとしての使用用途だけではなく、料理の素材として活用できるよう
下味とソースに使用しました。
・気軽に献立にアカモクを取り入れられることを伝えたく、汁物に使用しました。

・あんずジャムの鶏のオーブン焼きは、子どもたちが苦手なパプリカを刻み、あんずジャムと合わせた
ソースにすることで、見た目をカラフルにし、目から食を楽しんでもらえるよう仕上げました。
・アカモクねばーるスープは、アカモクのねばりと合うようにオクラを入れ、彩りをよくするためトマトを
入れました。
・ブロッコリーのゆかりマヨサラダは、ブロッコリーの緑色、かぼちゃの黄色、人参の赤色を選び、見た目を
鮮やかにしました。また、れんこんを入れ食感を良くし、満足感を得られるサラダにしました。


