
№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）

ごはん・きのこの焼きチーズタッカルビ・切り干し入りカリカリサラダ

ひじきの中華スープ・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

◎

きのこの焼きチーズタッカルビ 鶏肉は肉専用の容器

①きのこは食べやすい大きさに切っておく。 に入れ、炒めるまで

○ じゃが芋は１㎝幅のいちょう切りし茹でる。 冷蔵庫で保管する。

○ 人参は千切り、アスパラは斜め切りにする。

○ ②鍋にごま油を入れ、にんにく・しょうがと

○ 鶏肉を炒める。鶏肉に火が通ったら、人参・

きのこを加え炒め、水・調味料を入れる。

③じゃが芋とアスパラをさらに加える。

④③をカップに入れ、上にチーズをかけて 加熱後の温度確認

２５０度のオーブンで3分焼く。 手洗い消毒

使い捨て手袋着用

チーズは使用するま

で冷蔵庫で保管する。

○ 切り干し入りカリカリサラダ
①ほうれん草は2㎝、きゅうりは輪切りにし 加熱後の温度確認

茹で冷ましておく。千切り大根は食べやすい 手洗い消毒

長さに切り、茹でて冷ましておく。 使い捨て手袋着用

②えのきは油でカラッと揚げ、冷ましておく。

③調味料を混ぜ合わせドレッシングを

作り、野菜とコーン・ツナ・アーモンドを加え

混ぜ合わせる。

④最後に素揚げしたえのきをトッピングする。

○

ひじきの中華スープ
◎ ①たけのこは短冊切り、玉ねぎは千切り、

にらは１㎝に切る。

○ ②鍋でたけのこと玉ねぎを煮る。

◎ ③もやし・ひじきを入れ調味料加える。

④でん粉を入れ、最後ににらとすりごまを 加熱後の温度確認

入れる。 手洗い消毒

使い捨て手袋着用

◎

【備考】
千切り大根戻して11.5ｇ　　芽ひじき戻して８ｇ　　カップを使用

ふりがな

献立名 材料名

きのこの焼きチーズタッカルビ 鶏肉 50

１人分量（ｇ）

調理場名

ごはん 米 70
強化米 0.21

大木町学校給食共同調理場

作り方

しめじ 7.5
エリンギ 7.5

人参 5
じゃが芋 25

ケチャップ 7

砂糖 1
おろしにんにく 0.1

アスパラ 5

酒 4

コチュジャン 2

水 15
シュレットチーズ 8

おろししょうが 0.2
ごま油 0.5

きゅうり 10
千切り大根 4

切り干し入りカリカリサラダ ほうれん草 25

ローストアーモンド 3
砂糖 1

コーン缶 5
レトルトまぐろ 5

ポッカレモン 1
菜種油環の香り 1.5

酢 205
しょうゆ 2

ひじきの中華スープ 芽ひじき 1

えのき 5
揚げ油 1

玉ねぎ 10
にら 3

たけのこ缶 5
もやし 5

でん粉 1

中華スープ 1
薄口しょうゆ 2

令和７年度　学校給食料理コンクール応募用紙

献立名

すりごま 0.5

おおきまちがっこうきゅうしょくきょうどうちょうりじょう

献立対象 小学生(8～9歳)

衛生管理のポイント

水 150

牛乳 206



■　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

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

16.8

355

101

ビタミンB1

ビタミンB2

地場産物であるしめじ・えのき・エリンギ・アスパラを活用することで、地域の特性を生かした食生
活に関心を持ち、感謝の気持ちと食べ物を大切にする心を育てる。

52.4 342.16
円
（税込み）

亜鉛

606

2.8

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）

カップ焼きでは、きのこのコリコリ感やじゃが芋のホクホク感など、食べて楽しい食感になるように
工夫しました。サラダでは、素揚げしたえのきをトッピングし、カリカリ食感を保てるよう工夫しまし
た。スープでは、すりごまを加えることで風味を増し塩分を抑えられるよう工夫しました。

ビタミンA

0.57

0.53

26

6.9

27.5 2.0

苦手な子が多いきのこを使用しているため、ケチャップやチーズと組み合わせたり、カラッと揚げて
香ばしく食べやすいように工夫しました。また、アーモンドや千切り大根などのいろんな食感を楽し
むことで、食への関心や噛む力が高まるよう工夫しました。

食塩相当量

ビタミンC

食物繊維2.2 229


