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五目ずし
（いり卵）

じゃがいもの
みそ汁

甘夏かん

0.8

0.08

～95

16

①五目ずし
（具・いり卵）

②じゃがいもの
みそ汁

③甘夏かん

時 分

五目ずし

※　糸こんにゃくは、3㎝に切り、ゆで、にんじん

　の後に入れる。

㎏

℃

Ａ地区　４月 １３日 水曜
Ｂ地区　４月 １３日 水曜

五目ずし（具・いり卵）

11

11

0.6

28

検　　収

内　職員室小学校 内　職員室 内　給食室 中学校

　にんじん

　鶏肉(こま切れ)

　しらす干し

14

　酢

　ごぼう

献
立
名

五
目
ず
し
・
牛
乳
・
じ
ゃ
が
い
も
の
み
そ
汁
・
●
甘
夏
か
ん

材料名

　米（生徒）

　米（職員）

　砂糖

合算使用量kg

㎏

（
中

）
残
量

㎏

㎏

㎏

㎏

　いりこ(だし用)

～133

㎏

1人分量g

4.2

7

　サラダ油

　水

　もどし汁

　砂糖

　酒

　鶏卵　

　厚揚げ

　じゃがいも

　たまねぎ

　塩

　砂糖

0.7 0.84

校 長教 頭

品

五目ずし（具）

㎏

㎏

栄養士

①五目ずし
（具・いり卵）

39.2

じゃがいもの
みそ汁

五目ずし
（いり卵）

五目ずし（具）

　甘夏みかん缶

1人分量g

五目ずし（具）

　水

30

90 126

35

35

0.07

1.68

0.11

35 42

1.12

21 22.4

　米(下) 60

●牛乳 206

　酢

　塩 0.05

10

　酒

　しょうゆ(こいくち)

☆糸こんにゃく

　干ししいたけ

3

4

1.2

2

1.3

10

10

0.5

2

1.82

2.8

0.1

5.6　しょうゆ(こいくち)

　米みそ(白)

　塩

　サラダ油

☆鶏卵　

　もどし汁

　砂糖

　砂糖

　塩

25

　砂糖

30

　塩

0.07

　塩

☆厚揚げ

☆にんじん

25

☆ごぼう

☆じゃがいも

　いりこ(だし用)

25

☆たまねぎ

　麦みそ

4

五
目
ず
し
・
牛
乳
・
じ
ゃ
が
い
も
の
み
そ
汁

●米(上)

　米(中)

☆鶏肉(こま切れ)

☆しらす干し

　糸こんにゃく

　干ししいたけ

時間

2.8

使用量

児童1人分量g

90

80

10

3

5

15

5

献
立
名

総使用量㎏

(使用量
×給食数)

材料名
可食量

100

14

15.4

14

15.4

5.6

4.2

14

主任

主食

牛乳

調理メモ

②じゃがいもの
みそ汁

（
小

）
残
量

じゃがいものみそ汁

㎏

給食数

☆原材料保存
生徒1人分量g

検収日時

総使用量㎏

(使用量
×給食数)

良
否日

可食量使用量

記入者

主食

牛乳●調理済保存

10

小5 / 中6

甘夏かん＜中＞

品

℃ 時 分じゃがいものみそ汁

五目ずし（いり卵）

206

90

　牛乳

　米みそ(白)

　麦みそ 7

℃

五目ずし（いり卵）

保冷庫 冷凍庫

時 分

分

作業後
（℃）

作業前
（℃）

牛乳 物資

1.4

物資 保存食

分

人人 人 人 人

休
務
者

代
替
者

温
度
管
理

五目ずし（具） ℃ 時

℃ 時 分

時

℃ 時

時 分

分

℃ 時 分

時 分

係
数
じゃがいものみそ汁 1.4

分

☆ (冷)ほうれんそう(カット) 　(冷)ほうれんそう(カット) 14

配
食
時
間

時
10

温度

区分

学校給食用調理日誌 例 別紙６－１



別紙６－２

献
立
名

日
良
否

保
管

品

残
食
量

主食

甘夏かん

五目ずし
（具・いり卵）

じゃがいものみそ汁

じゃがいもの
みそ汁

％ｋｇ

ｋｇ

甘夏かん

ｋｇ

％ｋｇ

ｋｇ牛乳

％

A地区 ４月 １３日 水曜
B地区 ４月 １３日 水曜

給食数　　　　　　　人

　　　　　℃　　　　時　　　　分

　　　　　℃　　　　時　　　　分

　　　　　　　　時　　　　　  　分受配校到着時刻

受
け
入
れ
時
の
温
度

五目ずし（具）

五目ずし（いり卵）

一人分量

●五目ずし　　●牛乳　　じゃがいものみそ汁　　甘夏かん

牛乳

中学校
校長

五目ずし（具）

五目ずし（いり卵）配
食
量

時　間

じゃがいものみそ汁

ｇ

ｇ

ｇ

配
送
車

ｇ

　　　　　　　時　　　　　　　分給食室出発時刻

検収

納入数

：

作業後（℃）

ご飯
１００ｇ

：

ご飯
９０ｇ

：

2

作業前（℃）

直納品
保存食

保存食

冷蔵庫　　　　　℃　　　　時　　　　分

ｋｇ

牛乳

甘夏かん

％

％

※小学校２校で、中学校分を作っている学校について
（１）中学校直納品（主食、牛乳、一食物など）の残食量は、配膳室でそれぞれを全校分まとめて計量し、
　職員室分を作っている小学校の調理日誌（配膳日誌）に記入してください。

（２）また、「受け入れ時の温度」欄は、職員室分のみを計測して記入し、職員室分を調理しない学校の
　配膳日誌には、斜線をひいておきましょう。

　【備考】

冷凍庫　　　　　℃　　　　時　　　　分

％

学校給食用調理日誌（配膳業務）　　例

配膳員
給食
調理士

栄養士
中学校
給食主任


