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１ 給食提供に関わる業務 

⑴ 食数・食種管理 
ア 食数及び食種管理は委託者が指示した区分で行い、それに伴う帳票類の作成を 
行うこと。 

イ かしわ学園、さぽこ、ここらぽにおいては、個別の栄養必要量を確保する目的 
でのおかわり分として概ね２０％の付加分を用意すること。なお、契約にともな 
う食数は定時（入所施設配膳２時間前迄、通園施設９時３０分）の利用児（者） 
報告数におかわり分を加えたものとする。 

ウ 検食は、委託者が指定した食種を各施設に１食、センター栄養士に１食とする。 
エ 月間提供食数表を作成すること。 
オ 食札を作成すること。誤配膳やセットミスを防ぐため、氏名、クラス、特別指 
示事項等をわかりやすく明示すること。 

 
⑵ 献立作成・栄養管理（別添 実施献立表例） 

  ア 給食の栄養量及び食種、調理形態等は別添３「札幌市子ども発達支援総合セン 
ター給食基準（抜粋）」（以下「給食基準」という。）に基づくこと。 

  イ 通園用献立と入所用献立は別献立とし、移行させないこと。 
  ウ 基本とする食事区分献立以外のアレルギー食等の個別対応食は献立記録を残す 

こと。 
  エ 献立は昨年度実施献立を基本踏襲し、当センターにおける給食の質の維持に努 

めること。 
  オ 入所用献立は、利用児の年齢層の変動や嗜好調査結果に速やかに対応すること。 

また、入所期間が長期であることをふまえ、献立のサイクル化は行わないこと。 
但し、献立の安定化と質の維持を図る目的で、一定の献立（３か月以上）を基に、 
季節感を取り入れる、献立を変える、料理の組み合わせや材料を変える等献立に 
日々変化を持たせ、利用児の満足度の向上を図ることは、差支えない。 

  カ 利用児の病因を理由とした食の特性（こだわり、咀嚼や嚥下の摂食機能への個 
別対応）を認識し、委託側職員と個別の食事に関わる連絡を密にするとともに、 
施設特性に合った栄養管理に必要な最新の知識収集に努めること。 

  キ 季節行事（正月、ひな祭り、こどもの日、お祭り、七夕、クリスマス、大晦日 
  等）や学校（園）行事（入学（園）式、卒業（園）式、運動会等）の特別献立を 

年１５回程度実施すること。 
  ク 作成献立は確実に調理指示表に反映させること。 
  ケ 月間献立予定表は、指定日(前月１５日)までに委託者に提出し、承認を受けるこ 

と。また、承認後に変更が生じる場合は速やかに報告し、あらためて承認を受け 
ること。また、委託者から仕様書に適応しない理由での献立修正の指示があった 
場合は、対応すること。 

  コ 管理栄養士・栄養士は、利用児の食事場面を直に観察し、献立業務等に反映す 
ること。なお、食事場面観察は毎食行い、料理説明を求められた場合は対応する 



こと。 
  サ 味覚形成期である児童対象施設であることをふまえ、一般的な食材を用いた家 

庭的な料理を基本とすること。惣菜加工品の使用は極力控えること。  
  シ 施設に提示する献立表は、わかりやすい献立名で記載すること。また、通園児 

のアレルギー用個人献立表は別途作成すること。アレルギー用トレイ、食札、食 
器の管理をすること。 

  ス 提供するお茶は、麦茶とすること。 
  セ 通園施設においては、誤飲の可能性がある物（パック調味料、アルミケース、 

骨付き魚等）は使用しないこと。 
  ソ 卓上調味料の設置や、利用児の食のこだわり対応としての海苔やふりかけ等の 

付加については委託者からの指示に対応すること。   
  タ 発熱等急病対応の基本献立を予め用意し、委託者の確認を得ること。また、食 

材は常備しておくこと。 
  チ 高校通学に伴う朝食の早出しや昼食用弁当の対応をすること（１日見込み数２ 

～３食）。 
 
⑶ 食事連絡方法等 

  ア 当日の食事連絡は、施設単位で提出する食事連絡票を用いて管理すること。な 
お、発注業務に関わる長期の動向見込み（入所・退所予定、施設行事で食止め等） 
については、委託者が別途集約し、受託者に連絡する。 

  イ 急な体調不良によるオーダー変更は、速やかに対応をすること。 
 
⑷ 材料調達 

  ア 受託者は、実績と信用のある食材納入業者を選び、北海道産の食材を積極的に 
   使用すること。また、納入業者一覧表を委託者に提出すること。 
  イ 食材は、良質で安全性が保証されるものを選定すること。食材の選定基準は、 
   別添の給食材料選定基準のとおりとする。 
  ウ 受託者は、委託者から品質の不適当を指摘された食材については、改善の措置 
   を取ること。 
  エ 生鮮食品の市場相場の情報を収集し、価格の急騰時等は材料変更等的確な対応 

をすること。 
  オ 調達量は、利用者喫食見込み量に相応な量とすること。 
  カ 購入材料の廃棄率は、原則として日本食品標準成分表の基準により求めること。 
  キ 非常用として、缶詰等の数種類の指定食材をローリングストックすること。 
 
⑸ 食品の検収 

  ア 受託者は、納品された食品の温度・鮮度･規格・量目等を点検し、不良品や不足

品は速やかに交換・補充する。また、検収日時や状況を記録すること。 
  イ 委託者は、食品の品質・量目を点検するため、納入された食品を任意に受託者



から徴収することができる。委託者が不適当と認めた食品は、速やかに返品・交

換すること。 
  ウ 受託者は、食品製造・加工者が定期的に実施した衛生検査（従事者の検便・納

入食材の微生物検査）の結果を徴収し、委託者に文書で報告すること。 
 
⑹ 調理・盛り付け 

  ア 昼食の調理業務は、作業の効率性と安全性、確実性を図るため、入所施設と通

園施設の同一作業時間における調理・盛り付け業務の担当者を別配置とすること。 
  イ 調理作業工程表を作成すること。調理作業工程表は時間を軸として、効率性と

安全性、食味を考慮したものとし、その内容について調理員の事前打ち合わせを

密に行い、確実に作業に反映させること。打ち合わせには、使用食器や盛り付け

方法も含むこと。また、食材料の下処理は、直近の食事の調理後以降でなければ

行わないこと。 
  ウ 同一献立であっても、咀嚼、嚥下機能の対応により、切り方や加熱時間等で調

理上の配慮が必要な場合は、最初から別調理とすること。咀嚼、嚥下機能に対応

した調理形態や各料理の展開は、給食基準の記載に準じること。 
  エ 盛り付けは、調理師と栄養士が味の確認をしてから行うこと。 
  オ 使用食材の計量及び配食の分量は、献立指示量になるよう的確に行うこと。 
  カ 摂食時に食事指導者が食事の調整に用いるスプーン、すり鉢、調理バサミ等の

調理器具類を指示に応じて準備すること。 
  キ ひまわり整肢園に展示用として基本軟菜食を１食、咀嚼・嚥下機能の訓練対応

のため加工調理済み料理を段階別に少量用意すること。 
 
⑺ 運搬 
 ア 配膳車及びワゴンの運搬は、安全性を十分配慮し、特にエレベーターへの搬入、 

搬出時及び外来診療時間に外来廊下を通過させる場合は、接触事故を防ぐため、 
複数名配置等の安全な措置をすること。 

  イ 配膳車及びワゴンが厨房外から厨房内に戻る際は、タイヤ消毒をすること。 
  ウ 下膳の食缶、食器やおやつの運搬は、各専用ワゴンを用いて清潔に行い、ワゴ

ンの床面近くに運搬物を置かないこと。 
  エ 通園施設に配膳車を搬入する際は、サージカルマットを通すこと。 
  オ 運搬方法は給食基準のとおりとする。 
  カ 施設内のセキュリティ上の配慮が必要な箇所については、必要な手順を厳守す

るとともにその扱いについては十分注意すること。 
 
⑻ 配膳・下膳 

  ア 配膳・下膳時間は給食基準のとおりとする。 
  イ さぽこ利用児のおかわり時の個別配食について対応すること。その他施設のお

かわりの配食については、施設職員が対応する。 



  ウ 通園施設においては食事を園の配膳ワゴンへ積載時、入所施設においては配膳

時に、食事内容に誤りがないか食事内容と食札をダブルチエックすること。 
  エ 利用児に直接手渡す配膳の場合は、必ず名前を口頭確認すること。 
  オ 委託者職員に食事を受け渡す時は、アレルギー対応食の情報等必要な伝達を行

うこと。 
  カ 下膳時に残菜状況を記録すること。 
  キ 検食は、委託者の指定する時間・場所に配膳すること。 
  ク 毎食の調理済み食品の残余は、速やかに廃棄し喫食しないこと。 
  ケ 麦茶のやかんについては、安全を図るため食事と別に運搬すること。 
 
⑼ 洗浄・格納 

 ア 厨房機器、食器は丁寧に扱い、破損率の低下に努めること。また、破損状況を 

記録すること。 

  イ 厨房機器の不具合が生じた場合は、速やかに委託者へ報告すること。 

  ウ 食器、機器類の数量や状態を定期的に点検すること。また、定期的に漂白を行

うこと。 

  エ 食器、機器類は所定の位置に衛生的に格納すること。 

   
２ その他給食に関する業務 
⑴ 各ミーティングの開催・参加 
ア 連絡会（朝礼）    

平日に毎日実施し、連絡事項の周知や衛生確認を行うこと。 
  イ 栄養士会議  

平日に毎日実施し、各施設の摂食状況の把握や必要事項の連絡や確認を行うこ 
と。 

  ウ 給食会議 
    各施設で実施している会議に、要請に応じて業務責任者が出席すること。 

エ 防災訓練等 
  委託者が開催する防災訓練や衛生等研修会に参加すること。 

 ⑵ 喫食状況調査の実施 
   毎食残食状況を調査し記録すること。また、委託者が実施する嗜好調査等へ協力 

すること。 
 ⑶ 書類の提出 
   業務の実施にあたり、仕様書 17 に掲げる書類を期日までに提出し、委託者の承認

を受けること。なお、提出書類に変更が生じた場合は、その都度速やかに受託者へ

報告し、承認を受けること。 
 

３ 業務従事者の研修 

  受託者は従業員の研修について、月１回以上、以下の事項について行わなければな 



 らない。特に、施設の特殊性に対応するための研修は、定期的に行うこと。 

  ア 栄養と調理に関する知識、技術に関すること。 

  イ 発達障害に適応する食事、摂食機能訓練に適応する食事等、センターの給食の 

特殊性に関すること。 

  ウ 衛生管理に関する知識、技術に関すること。 

  エ 接遇に関すること。 

  オ 安全管理に関すること。 

  カ 食事サービス向上のスキルに関すること。 

  キ その他、必要なこと。 

 



区分
▼セルフツナそぼろごはん 503KC ▼ごはん（白米・乳ｶﾙ） 376KC ▼黒コッペパン 193KC ▼ごはん（白米・乳ｶﾙ） 376KC ▼ごはん（白米・乳ｶﾙ） 376KC ▼セルフサンド 149KC ▼ごはん（白米・乳ｶﾙ） 376KC

　　ご飯 240.0 　　ご飯 240.0 　　黒コッペパン 60 　　ご飯 240.0 　　ご飯 240.0 　　食パン 30.0 　　ご飯 240.0

　　乳カル酵素ファイバー 1 　　乳カル酵素ファイバー 1 ▼ハイビー 48KC 　　乳カル酵素ファイバー 1 　　乳カル酵素ファイバー 1 　　食パン 30.0 　　乳カル酵素ファイバー 1

　　ツナ缶ライト油漬 40.0 ▼味噌汁（玉葱・小町麩） 28KC 　　ハイビー 15 ▼味噌汁（卵・とうみょう） 46KC ▼味噌汁（さつま芋・玉葱） 51KC ▼コーンパン 150KC ▼味噌汁（小松菜・もやし） 20KC

　　人参 10.0 　　玉葱 25.0 ▼シリアル（ﾌﾙｸﾞﾗ） 167KC 　　鶏卵 20.0 　　さつま芋 25.0 　　コーンパン 22 　　小松菜 15.0

　　日本酒 2.0 　　小町麩 1 　　フルグラ（糖質オフ） 35 　　とうみょう 5.0 　　玉葱 10.0 　　コーンパン 22 　　もやし 10.0

　　上白糖 2.0 　　味噌 5.0 ▼ハムステーキ 107KC 　　味噌 5.0 　　味噌 5.0 ▼ツナペースト 178KC 　　味噌 5.0

　　濃口醤油 2.0 　　減塩みそ 2 　　ロースハム50ｇ 50 　　減塩みそ 2 　　減塩みそ 2 　　ツナ缶 油漬 35.0 　　減塩みそ 2

　　ごま 1.0 　　混合だし 150.0 　　調合油 1.0 　　混合だし 150.0 　　混合だし 150.0 　　酢 1.3 　　混合だし 150.0

▼味噌汁（大根・絹さや） 21KC ▼魚肉ソーセージ炒め 80KC 　　食塩 0.0 ▼納豆 83KC ▼厚揚げの照り焼き 117KC 　　玉葱 9.0 ▼卵焼き 90KC

　　大根 25.0 　　魚肉ソーセージ 45.0 　　白こしょう 0.0 　　ﾊﾟｯｸ納豆 40 　　厚揚げ 62.5 　　ダイスチーズ（5ｍｍ） 5 　　鶏卵 50.0

　　さやえんどう 3.0 　　調合油 1.0 ▼ﾌﾞﾛｯｺﾘｰと卵のｻﾗﾀﾞ 93KC 　　長ねぎ 5.0 　　濃口醤油 4.5 　　マヨネーズ 9.0 　　牛乳 4.0

　　味噌 5.0 　　食塩 0.1 　　ブロッコリー 35.0 　　濃口醤油 1.0 　　上白糖 4.5 　　白こしょう 0.0 　　食塩 0.2

　　減塩みそ 2 　　白こしょう 0.0 　　鶏卵 25.0 ▼ツナ野菜炒め 93KC 　　みりん 2.0 ▼スープ（白菜・いんげん） 9KC 　　上白糖 2.0

　　混合だし 150.0 ▼キャベツと油揚げのごまあえ 56KC 　　トマト 20.0 　　ツナ缶ライト油漬 25.0 　　日本酒 2.0 　　白菜 20.0 　　調合油 1.0

▼白菜の和え物 28KC 　　キャベツ 60.0 　　マヨネーズ 6.0 　　玉葱 50.0 ▼小松菜ふりかけ 35KC 　　さやいんげん 5.0 ▼ひじきのケチャップ煮 75KC

　　白菜 90.0 　　人参 10.0 ▼牛乳 126KC 　　ピーマン 15.0 　　しらす干し 5.0 　　混合だし 145.0 　　干しひじき 2.2

　　人参 10.0 　　油揚げ 6.0 　　牛乳 207.0 　　人参 15.0 　　小松菜 25.0 　　ガラスープチキン 10 　　豚ひき肉 18.0

　　かまぼこ 10.0 　　ごま 1.5  　　中濃ソース 2.4 　　ごま油 1.2 　　濃口醤油 1.0 　　人参 15.0

　　濃口醤油 2.0 　　濃口醤油 1.0  　　食塩 0.4 　　ごま 1.0 　　食塩 0.5 　　玉葱 25.0

　　みりん 1.0 　　酢 1.0  ▼味付けのり 5KC 　　みりん 1.8 ▼ベーコンエッグ 116KC 　　調合油 1.0

▼牛乳 126KC 　　三温糖 1.0  　　味付けのり 1.5 　　濃口醤油 1.2 　　カットベーコン 10 　　ケチャップ 5.0

　　牛乳 207.0 　　濃口醤油 3.3  ▼牛乳 126KC 　　削り節 0.2 　　鶏卵 50.0 　　上白糖 1.5

 　　日本酒 0.4  　　牛乳 207.0 ▼牛乳 126KC 　　調合油 0.5 　　濃口醤油 0.7

▼ゆかり 3KC   　　牛乳 207.0 　　食塩 0.2 ▼牛乳 126KC

　　ゆかり 2    　　白こしょう 0.0 　　牛乳 207.0

▼牛乳 126KC    ▼ほうれん草ソテー 27KC  

　　牛乳 207.0    　　ほうれん草 50.0  

 　　人参 10.0  

　　調合油 1.0  

　　濃口醤油 2.3  

　　上白糖 1.0  

▼牛乳 126KC  

　　牛乳 207.0  

▼豚丼 658KC ▼冷やしラーメン 555KC ▼ごはん（白米・乳ｶﾙ） 376KC ▼ごはん（白米・乳ｶﾙ） 376KC ▼ホットドック 329KC ▼キムチチャーハン 598KC ▼ｴﾋﾞとﾍﾞｰｺﾝのｸﾘｰﾑｽﾊﾟｹﾞﾃｨー746KC

　　ご飯 240.0 　　冷凍ラーメン 275 　　ご飯 240.0 　　ご飯 240.0 　　背割りコッペ 60 　　ご飯 240.0 　　スパゲッティー 125.0

　　乳カル酵素ファイバー 1 　　ごま油 2.0 　　乳カル酵素ファイバー 1 　　乳カル酵素ファイバー 1 　　ソーセージ 40.0 　　乳カル酵素ファイバー 1 　　調合油 2.0

　　豚肉 ﾛｰｽ 90.0 　　ガラスープチキン 35 ▼五目味噌汁 54KC ▼味噌汁（小松菜・えのき） 22KC 　　キャベツ 30.0 　　日本酒 2.0 　　むきえび　冷凍 30

　　日本酒 2.5 　　水 200 　　混合だし 180.0 　　小松菜 15.0 　　調合油 0.5 　　ガラスープチキン 4 　　ベーコン 20.0

　　生姜 0.6 　　上白糖 11.6 　　味噌 6.0 　　えのき 10.0 　　ケチャップ 7.0 　　豚肉 ﾛｰｽ 50.0 　　白ワイン 3.0

　　調合油 1.0 　　濃口醤油 16.0 　　減塩みそ 4 　　味噌 5.0 　　中濃ソース 1.5 　　キムチ 30.0 　　食塩 0.0

　　ピーマン 10.0 　　酢 4.8 　　玉葱 15.0 　　減塩みそ 2 ▼クロワッサン 175KC 　　玉葱 15.0 　　白こしょう 0.1

　　生椎茸 10.0 　　生姜 0.8 　　つきこんにゃく 10 　　混合だし 150.0 　　クロワッサン 20.0 　　にら 5.0 　　ほうれん草 40.0

　　玉葱 30.0 　　ごま油 1.5 　　ごぼう 10.0 ▼ささみの変わり揚げ② 277KC 　　クロワッサン 20.0 　　調合油 3.0 　　玉葱 70.0

　　調合油 1.0 　　ごま 1.5 　　油揚げ 5.0 　　鶏肉 ささ身 90.0 ▼ジュリエンヌスープ（千切り野菜スープ）46KC 　　ごま油 1.0 　　にんにく 1.0

　　上白糖 4.0 　　焼き豚 30.0 　　かいわれ大根 3.0 　　食塩 0.3 　　じゃが芋 20.0 　　濃口醤油 2.0 　　コンソメ 2.0

　　日本酒 1.2 　　もやし 25.0 ▼銀がれいのみりん漬け 146KC 　　白こしょう 0.0 　　ハム 10.0 　　食塩 0.3 　　牛乳 200.0

　　濃口醤油 10.0 　　胡瓜 25.0 　　銀がれい 100 　　にんにく 0.6 　　玉葱 15.0 　　白こしょう 0.1 　　バター 3.0

▼味噌汁(じゃが芋・わかめ） 32KC 　　トマト 25.0 　　濃口醤油 6.0 　　鶏卵 10.0 　　人参 10.0 　　鶏卵 25.0 　　小麦粉 5.0

　　じゃが芋 25.0 　　鶏卵 25.0 　　みりん 2.5 　　牛乳 12.0 　　混合だし 145.0 　　食塩 0.1 　　コンソメ 1.5

　　カットわかめ 0.5 　　食塩 0.1 　　上白糖 0.5 　　小麦粉 9.5 　　ガラスープチキン 5 　　調合油 1.0 　　白こしょう 0.1

　　味噌 5.0 　　上白糖 0.6 　　日本酒 3.5 　　ﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ 0.3 　　濃口醤油 1.0 ▼ワンタンスープ 60KC 　　食塩 0.0

　　減塩みそ 2 　　調合油 1.0 ▼大根のそぼろ煮 78KC 　　乾燥パセリ 0.1 　　食塩 0.3 　　ワンタンの皮 5 　　黒こしょう 0.1

　　混合だし 150.0 ▼ハッセルバックポテト 107KC 　　大根 60.0 　　粉チーズ 1.5 ▼オムレツ～ﾎﾜｲﾄｿｰｽがけ～ 152KC 　　鶏卵 20.0 ▼ﾌﾞﾛｯｺﾘｰとｺｰﾝの和え物 36KC

▼ブロッコリーのチーズサラダ 95KC 　　じゃが芋 100.0 　　人参 10.0 　　調合油 9.0 　　鶏卵 55.0 　　万能ねぎ 3.0 　　ブロッコリー 50.0

　　ブロッコリー 50.0 　　オリーブ油 2.0 　　鶏ひき肉 20.0 　　中濃ソース 6.0 　　食塩 0.2 　　人参 5.0 　　ｽｲｰﾄｺｰﾝ ｶｰﾈﾙ 10.0

　　ダイスチーズ（5ｍｍ） 10 　　食塩 0.0 　　調合油 1.0 　　スパゲッティー 7.0 　　上白糖 0.5 　　玉葱 10.0 　　濃口醤油 2.0

　　濃口醤油 0.7 　　白こしょう 0.0 　　濃口醤油 4.0 　　調合油 1.0 　　白こしょう 0.0 　　生姜 0.2 　　上白糖 0.5

　　上白糖 0.5 　　バター 4.0 　　日本酒 2.0 　　ケチャップ 5.0 　　牛乳 5.0 　　調合油 0.5 　　ごま油 0.5

　　マヨネーズ 6.0 　　パン粉 0.5 　　みりん 2.0 　　サラダ菜 3.0 　　ほうれん草 20.0 　　混合だし 145.0 ▼グレープフルーツ2/8 20KC

▼グレープフルーツ2/8 20KC ▼りんご2/8 32KC 　　上白糖 1.5 ▼コールスローサラダ 85KC 　　鶏肉 むね 10.0 　　ガラスープチキン 5 　　グレープフルーツ 49.0

　　グレープフルーツ 49.0 　　りんご 60.0 　　生姜 1.0 　　キャベツ 50.0 　　調合油 1.0 　　濃口醤油 2.0  

  　　混合だし 30.0 　　胡瓜 20.0 　　牛乳 30.0 　　日本酒 1.0  

　　片栗粉 1.0 　　ｽｲｰﾄｺｰﾝ ｶｰﾈﾙ 10.0 　　バター 3.0 　　食塩 0.0  

　　冷凍グリンピース 3.0 　　かにかま 10.0 　　小麦粉 2.0 　　白こしょう 0.0  

▼キウイフルーツ1/2 25KC 　　調合油 0.5 　　食塩 0.1 ▼チョレギサラダ 46KC  

　　キウイフルーツ 50.0 　　食塩 0.1 　　白こしょう 0.0 　　レタス 30.0  

 　　ヨーグルト 5.0 ▼オレンジ2/8 19KC 　　とうみょう 10.0  

　　マヨネーズ 6.5 　　ネーブル 39.0 　　玉葱 10.0  

　　上白糖 0.8  　　アラスカ（かにかま） 15  

▼バナナ1/2本 42KC  　　焼きのり 0.5  

　　バナナ 45.0  　　ごま 1.0  

 　　濃口醤油 3.0  

　　酢 2.2  

　　三温糖 0.7  

　　ごま油 1.0  

　　丸鶏がらスープ　塩分控えめ 0  

　　中華菜館 コチュジャン 0  

▼プラム 41KC  

　　すもも 90.0  

▼ブラウニー(チョコチップ入り）219KC ▼ガーリックトースト 141KC ▼きのこの山 69KC ▼フルーチェ（いちご） 74KC ▼おっとっと小袋１ 44KC ▼みたらし団子 149KC ▼ヨーグルト 79KC

　　チョコレート 14.0 　　ロールパン 30.0 　　きのこの山 12 　　フルーチェ イチゴ 50 　　おっとっと 10 　　白玉粉 30.0 　　森永カップヨーグルト 100

　　小麦粉 6.5 　　バター 3.0 ▼雪の宿　1袋 62KC 　　牛乳 50.0 ▼アイスミルクココア 104KC 　　絹ごし豆腐 30.0 ▼チョイス　1袋 88KC

　　マーガリン ソフトタイプ 標準マーガリン7 　　オリーブ油 3.0 　　雪の宿 14 ▼かっぱえびせん１５ｇ 73KC 　　ピュアココア 3.0 　　上白糖 6.0 　　チョイス 17

　　上白糖 6.5 　　にんにく 0.2 ▼チーズキャッチ２個 31KC 　　かっぱえびせん 15 　　バター 0.5 　　濃口醤油 4.0  

　　チョコチップ 2 　　乾燥パセリ 0.1 　　ﾁｰｽﾞｷｬｯﾁ 10  　　上白糖 4.0 　　片栗粉 0.5  

　　ピュアココア 2.8 ▼牛乳 79KC   　　牛乳 120.0 　　水 5  

　　鶏卵 9.3 　　牛乳 130.0    ▼とんがりコーン 55KC  

　　クリーム 2.8     　　とんがりコーン 10  

　　ﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ 0.2       

▼ごはん（白米・乳ｶﾙ） 376KC ▼ごはん（白米・乳ｶﾙ） 376KC ▼チキンカレー 574KC ▼ごはん（白米・乳ｶﾙ） 376KC ▼ごはん（白米・乳ｶﾙ） 376KC ▼ごはん（白米・乳ｶﾙ） 376KC ▼ごはん（白米・乳ｶﾙ） 376KC

　　ご飯 240.0 　　ご飯 240.0 　　ご飯 170.0 　　ご飯 240.0 　　ご飯 240.0 　　ご飯 240.0 　　ご飯 240.0

　　乳カル酵素ファイバー 1 　　乳カル酵素ファイバー 1 　　乳カル酵素ファイバー 1 　　乳カル酵素ファイバー 1 　　乳カル酵素ファイバー 1 　　乳カル酵素ファイバー 1 　　乳カル酵素ファイバー 1

▼ミニもやしラーメン 111KC ▼味噌汁(かぶ・しめじ） 21KC 　　鶏肉 もも 55.0 ▼けんちん汁 85KC ▼味噌汁（青梗菜・もやし） 19KC ▼味噌汁（豆腐・かいわれ） 35KC ▼味噌汁（白菜・長葱） 21KC

　　冷凍ラーメン 50 　　かぶ 20.0 　　玉葱 70.0 　　鶏肉 もも 20.0 　　チンゲン菜 15.0 　　木綿豆腐 25.0 　　白菜 20.0

　　もやし 50.0 　　ぶなしめじ 5.0 　　人参 30.0 　　木綿豆腐 25.0 　　もやし 10.0 　　かいわれ大根 3.0 　　長ねぎ 5.0

　　調合油 1.0 　　味噌 5.0 　　じゃが芋 50.0 　　ごま油 0.5 　　味噌 5.0 　　味噌 5.0 　　味噌 5.0

　　食塩 0.1 　　減塩みそ 2 　　にんにく 1.0 　　里芋 15.0 　　減塩みそ 2 　　減塩みそ 2 　　減塩みそ 2

　　白こしょう 0.0 　　混合だし 150.0 　　生姜 1.0 　　人参 10.0 　　混合だし 150.0 　　混合だし 150.0 　　混合だし 150.0

　　水 200 ▼豚肉と野菜の塩ダレ炒め 229KC 　　りんご 3.0 　　つきこんにゃく 15 ▼さんまかば焼き 341KC ▼エビフライ＆ヒレカツ 232KC ▼煮込みハンバーグ 331KC

　　十五分湯チキン（抽出） 15 　　豚肉 かたﾛｰｽ 75.0 　　セロリｰ 3.0 　　長ねぎ 5.0 　　楽々さんま 90 　　バナメイエビ 養殖 生 15 　　玉葱 30.0

　　ラード 0.5 　　玉葱 30.0 　　調合油 1.0 　　生姜 0.5 　　生姜 1.8 　　小麦粉 2.0 　　調合油 1.0

　　にんにく 1.0 　　人参 15.0 　　ガラスープチキン 20 　　混合だし 200.0 　　日本酒 4.5 　　鶏卵 2.5 　　豚ひき肉 30.0

　　生姜 1.0 　　チンゲン菜 25.0 　　水 30 　　濃口醤油 3.0 　　濃口醤油 1.0 　　パン粉 2.0 　　牛ひき肉 30.0

　　濃口醤油 9.3 　　長ねぎ 15.0 　　ｽｷﾑﾐﾙｸ毎日骨太 5 　　日本酒 4.0 　　小麦粉 6.0 　　調合油 2.0 　　パン粉 8.0

　　日本酒 3.5 　　にんにく 0.5 　　フォローアップミルク ぐんぐん 0 　　食塩 0.1 　　調合油 0.5 　　豚肉 ヒレ 20.0 　　牛乳 10.0

　　みりん 4.0 　　調合油 1.0 　　牛乳 50.0 ▼さばのソース焼き 235KC 　　濃口醤油 4.0 　　豚肉 ヒレ 20.0 　　鶏卵 10.0

　　ﾘｹﾝがらｽｰﾌﾟ達人500ｇ 1 　　ごま油 1.0 　　トマトピューレ 15.0 　　さば 90.0 　　上白糖 3.0 　　食塩 0.0 　　木綿豆腐 20.0

　　食塩 0.0 　　日本酒 2.0 　　ケチャップ 3.0 　　生姜 0.4 　　みりん 3.0 　　白こしょう 0.0 　　食塩 0.0

　　白こしょう 0.0 　　上白糖 0.7 　　カレールウ 20.0 　　日本酒 4.0 　　日本酒 1.5 　　小麦粉 6.5 　　調合油 2.0

　　かいわれ大根 3.0 　　食塩 0.8 　　中濃ソース 2.0 　　ウスターソース 12.8 　　混合だし 0.8 　　鶏卵 6.5 　　ケチャップ 15.0

▼豆腐とエビのチリソース煮②208KC 　　丸鶏がらスープ　塩分控えめ 1 　　フルーツチャツネ 4 　　上白糖 3.0 　　大根 50.0 　　パン粉 10.0 　　ウスターソース 5.0

　　木綿豆腐 100.0 　　水 8 ▼ミニナン 134KC 　　減塩みそ 7 ▼洋風おでん② 114KC 　　調合油 5.0 　　上白糖 0.5

　　むきえび　冷凍 40 　　片栗粉 0.8 　　ナン 50 　　サラダ菜 3.0 　　はんぺん 15.0 　　中濃ソース 6.0 　　赤ワイン 1.6

　　食塩 0.0 　　白こしょう 0.0 ▼レタスサラダ① 81KC ▼もやしの梅おかかあえ 29KC 　　かぶ 30.0 　　キャベツ 20.0 　　水 16

　　日本酒 1.2 ▼鮭とコーンのかき揚げ 188KC 　　レタス 20.0 　　もやし 60.0 　　人参 15.0 　　レッドキャベツ 2.0 　　食塩 0.0

　　鶏卵 4.0 　　しろさけ 30.0 　　胡瓜 20.0 　　胡瓜 10.0 　　さやいんげん 10.0 　　ﾌﾚﾝﾁﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ 3.0 　　マカロニ 7

　　牛乳 9.0 　　玉葱 40.0 　　黄ピーマン 10.0 　　かまぼこ 10.0 　　ベーコン 20.0 ▼胡瓜もみ 17KC 　　調合油 1.0

　　小麦粉 4.0 　　ｽｲｰﾄｺｰﾝ ｶｰﾈﾙ 8.0 　　ベーコン 10.0 　　梅干し 3.5 　　ガラスープチキン 5 　　胡瓜 50.0 　　マジックソルト 0

　　ﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ 0.2 　　人参 5.0 　　酢 2.5 　　濃口醤油 1.0 　　混合だし 100.0 　　食塩 0.2 　　人参 20.0

　　調合油 4.0 　　鶏卵 5.0 　　調合油 3.0 　　上白糖 1.0 　　上白糖 0.7 　　酢 3.5 　　上白糖 1.5

　　玉葱 20.0 　　水 15 　　レモン果汁 2.5 　　かつお節 1.0 　　日本酒 1.0 　　上白糖 2.5 　　食塩 0.0

　　長ねぎ 10.0 　　小麦粉 12.0 　　上白糖 1.5 ▼ぶどう 23KC 　　食塩 0.0 ▼野菜ジュースゼリー 37KC 　　バター 1.0

　　にんにく 1.5 　　調合油 9.0 　　食塩 0.3 　　ぶどう 40.0 　　濃口醤油 0.5 　　野菜生活100　オリジナル 60 　　さやいんげん 15.0

　　生姜 1.5 　　カレー粉 0.0 　　黒こしょう 0.0  　　コンソメ 0.2 　　上白糖 3.0 　　調合油 1.0

　　調合油 1.0 　　食塩 0.3 ▼フルーツヨーグルト 79KC  ▼りんご2/8 32KC 　　ゼラチン 1.3 　　食塩 0.1

　　水 31 ▼オレンジ2/8 19KC 　　ヨーグルト 60.0  　　りんご 60.0 　　水 8 　　白こしょう 0.0

　　ガラスープチキン 1 　　ネーブル 39.0 　　上白糖 1.5    ▼青梗菜と春雨のサラダ 56KC

　　上白糖 3.0  　　バナナ 20.0    　　チンゲン菜 50.0

　　濃口醤油 3.0  　　フルーツミックス缶 30    　　ハム 10.0

　　日本酒 2.4  　　みかん缶 10.0    　　緑豆はるさめ 5.0

　　酢 2.0      　　干しひじき 1.0

　　ケチャップ 12.0      　　濃口醤油 1.0

　　オイスターソース 1.0      　　上白糖 0.3

　　食塩 0.2      　　水 2

　　トウバンジャン 0.2      　　濃口醤油 3.5

　　片栗粉 1.0      　　上白糖 1.0

　　水 1      　　酢 2.0

　　冷凍グリンピース 3.0      　　ごま油 0.3

▼キウイフルーツ1/2 26KC      　　練りがらし 0.1

　　キウイフルーツ 50.0      ▼パイン 31KC

 　　プリカットパイン 60

合計 2442KC た83 脂84 塩8.9 2424KC た89 脂60 塩8.7 2458KC た80 脂92 塩9.2 2402KC た80 脂78 塩9.5 2469KC た80 脂67 塩7.8

別添　実施献立表例

2415KC た78 脂70 塩9.4

　ここらぽ・さぽこ　週間献立表
令和07年6月22日(日)～令和07年6月28日(土)

6/22(日) 6/23(月) 6/24(火) 6/25(水) 6/26(木) 6/27(金) 6/28(土)

朝食

昼食

間食

夕食

2422KC た72 脂70 塩8.6



区分
▼ごはん（精白米） ▼ごはん（精白米） ▼ごはん（精白米） ▼パン（食パン・ソフトフランス） ▼ごはん（精白米）

　　米 50.0 　　米 50.0 　　米 50.0 　　食パン 30.0 　　米 50.0

▼味噌汁（卵・玉葱） ▼そうめん汁② ▼みそ汁（青梗菜・油揚げ） 　　ソフトフランス 35 ▼みそ汁（じゃが芋・わかめ）

　　鶏卵 15.0 　　そうめん 4.0 　　チンゲン菜 20.0 　　いちごジャム 6.0 　　じゃが芋 25.0

　　玉葱 15.0 　　人参 5.0 　　油揚げ 5.0 ▼スープ（かぶ・しめじ） 　　カットわかめ 0.5

　　味噌 3.0 　　さやえんどう 5.0 　　味噌 2.4 　　かぶ 20.0 　　味噌 2.4

　　減塩栄養強化みそ 2 　　はんぺん 5.0 　　減塩栄養強化みそ 2 　　ぶなしめじ 5.0 　　減塩栄養強化みそ 2

　　混合だし 150.0 　　混合だし 120.0 　　混合だし 120.0 　　濃口醤油 0.4 　　混合だし 120.0

▼豆腐のふわふわ焼き 　　薄口醤油 0.6 ▼たらのカレー揚げ 　　食塩 0.1 ▼豚肉の生姜焼き

　　絞り豆腐 50 　　食塩 0.4 　　たら 40.0 　　ガラスープチキン 3 　　豚肉 ﾛｰｽ 25.0

　　ロールいか 20.0 ▼チキンフライ 　　日本酒 1.5 　　混合だし 120.0 　　豚肉 ﾛｰｽ 25.0

　　玉葱 15.0 　　鶏肉 もも 25.0 　　濃口醤油 1.2 ▼チキンマカロニグラタン 　　濃口醤油 2.5

　　調合油 1.0 　　鶏肉 もも 25.0 　　生姜 0.2 　　鶏肉 もも 30.0 　　みりん 2.0

　　パン粉 4.0 　　食塩 0.1 　　カレー粉 0.1 　　食塩 0.1 　　日本酒 1.5

　　鶏卵 5.0 　　小麦粉 5.0 　　片栗粉 4.0 　　ABCマカロニ 5 　　三温糖 0.5

　　ダイスチーズ（５㎜） 5 　　水 6 　　調合油 4.5 　　玉葱 25.0 　　玉葱 10.0

　　調合油 1.0 　　調合油 1.0 ▼南瓜のそぼろ煮 　　人参 10.0 　　生姜 0.8

　　水 10 　　パン粉 8.0 　　南瓜 55.0 　　ｽｲｰﾄｺｰﾝ ｶｰﾈﾙ 3.0 　　調合油 1.0

　　濃口醤油 1.0 　　調合油 6.0 　　鶏ひき肉 20.0 　　調合油 1.5 ▼野菜のナムル風

　　三温糖 0.5 ▼二色和え 　　調合油 0.5 　　バター 2.0 　　キャベツ 30.0

　　片栗粉 0.2 　　小松菜 35.0 　　水 0 　　小麦粉 4.0 　　胡瓜 15.0

▼筑前煮 　　白菜 35.0 　　濃口醤油 2.0 　　フォローアップミルク ぐんぐん 0 　　人参 5.0

　　鶏肉 もも 20.0 　　濃口醤油 2.5 　　三温糖 1.5 　　牛乳 35.0 　　酢 1.2

　　生椎茸 5.0 ▼くだもの（キウイ） 　　生姜 0.1 　　豆乳 15.0 　　三温糖 0.8

　　里芋 25.0 　　キウイフルーツ 45.0 　　片栗粉 0.3 　　ミックスチーズ 3 　　濃口醤油 2.0

　　人参 10.0  ▼くだもの（オレンジ） 　　パン粉 0.8 　　ごま油 1.0

　　さやえんどう 1.0  　　ネーブル 50.0 ▼ほうれん草サラダ ▼くだもの(バナナ)

　　調合油 1.5   　　ほうれん草 25.0 　　バナナ 50.0

　　三温糖 0.6   　　もやし 20.0  

　　日本酒 0.5   　　かにかま 5.0  

　　濃口醤油 1.1   　　濃口醤油 1.0  

　　みりん 0.6   　　米酢 0.5  

　　混合だし 0.0   　　調合油 0.7  

▼くだもの(バナナ)   　　三温糖 0.2  

　　バナナ 50.0   　　ごま 0.5  

 ▼くだもの（りんご）  

　　りんご 50.0  

合計 385KC た14 脂8 炭63 塩1.3

令和7年6月23日(月)～令和7年6月27日(金)

6/23(月) 6/24(火) 6/25(水) 6/26(木) 6/27(金)

昼食

431KC た18 脂11 炭65 塩1.4 395KC た15 脂10 炭61 塩1.5 401KC た14 脂10 炭64 塩1.1 401KC た15 脂12 炭61 塩1.6

幼児常食（かしわ学園）　週間献立表
別紙　実施献立表例



区分
▼ごはん（精白米） ▼ごはん（精白米） ▼ごはん（精白米） ▼ソフトフランス ▼ごはん（精白米）

　　米 46.0 　　米 46.0 　　米 46.0 　　ソフトフランス 60 　　米 46.0

▼味噌汁（卵・玉葱） ▼そうめん汁② ▼みそ汁（青梗菜・油揚げ） ▼スープ（かぶ・しめじ） ▼みそ汁（じゃが芋・わかめ）

　　鶏卵 15.0 　　そうめん 4.0 　　チンゲン菜 20.0 　　かぶ 20.0 　　じゃが芋 25.0

　　玉葱 15.0 　　人参 5.0 　　油揚げ 5.0 　　ぶなしめじ 5.0 　　カットわかめ 0.5

　　味噌 3.0 　　さやえんどう 5.0 　　味噌 2.4 　　濃口醤油 0.4 　　味噌 2.4

　　減塩栄養強化みそ 2 　　はんぺん 5.0 　　減塩栄養強化みそ 2 　　食塩 0.1 　　減塩栄養強化みそ 2

　　混合だし 150.0 　　混合だし 120.0 　　混合だし 120.0 　　ガラスープチキン 3 　　混合だし 120.0

▼豆腐のふわふわ焼き 　　薄口醤油 0.6 ▼たらのカレー揚げ 　　混合だし 120.0 ▼鶏の生姜煮

　　絞り豆腐 50 　　食塩 0.4 　　たら 40.0 ▼チキンマカロニグラタン 　　鶏肉 もも 25.0

　　ロールいか 20.0 ▼チキンフライ 　　日本酒 1.5 　　鶏肉 もも 30.0 　　鶏肉 もも 25.0

　　玉葱 15.0 　　鶏肉 もも 25.0 　　濃口醤油 1.2 　　食塩 0.1 　　小麦粉 2.0

　　調合油 1.0 　　鶏肉 もも 25.0 　　生姜 0.2 　　ABCマカロニ 5 　　片栗粉 2.0

　　パン粉 4.0 　　食塩 0.1 　　カレー粉 0.1 　　玉葱 25.0 　　調合油 4.0

　　鶏卵 5.0 　　小麦粉 5.0 　　片栗粉 4.0 　　人参 10.0 　　濃口醤油 3.0

　　ダイスチーズ（５㎜） 5 　　水 6 　　調合油 4.5 　　ｽｲｰﾄｺｰﾝ ｶｰﾈﾙ 3.0 　　日本酒 2.0

　　調合油 1.0 　　調合油 1.0 ▼南瓜のそぼろ煮 　　調合油 1.5 　　みりん 1.5

　　水 10 　　パン粉 8.0 　　南瓜 55.0 　　バター 2.0 　　三温糖 1.5

　　濃口醤油 1.0 　　調合油 6.0 　　鶏ひき肉 20.0 　　小麦粉 4.0 　　混合だし 20.0

　　三温糖 0.5 ▼二色和え 　　調合油 0.5 　　フォローアップミルク ぐんぐん 0 　　生姜 0.8

　　片栗粉 0.2 　　小松菜 35.0 　　水 0 　　牛乳 35.0 ▼野菜のナムル風

▼筑前煮 　　白菜 35.0 　　濃口醤油 2.0 　　豆乳 15.0 　　キャベツ 30.0

　　鶏肉 もも 20.0 　　濃口醤油 2.5 　　三温糖 1.5 　　ミックスチーズ 3 　　胡瓜 15.0

　　生椎茸 5.0 ▼ぶどうムース 　　生姜 0.1 　　パン粉 0.8 　　人参 5.0

　　里芋 25.0 　　ぶどうジュース 25.0 　　片栗粉 0.3 ▼ほうれん草サラダ 　　酢 1.2

　　人参 10.0 　　森永カップヨーグルト 10 ▼ミルクプリン② 　　ほうれん草 25.0 　　三温糖 0.8

　　さやえんどう 1.0 　　生クリーム 15.0 　　牛乳 45.0 　　もやし 20.0 　　濃口醤油 2.0

　　調合油 1.5 　　三温糖 0.2 　　スキムミルク 3.2 　　かにかま 5.0 　　ごま油 1.0

　　三温糖 0.6 　　ゼラチン 0.7 　　三温糖 1.5 　　濃口醤油 1.0 ▼フローズンヨーグルト(オレンジ)

　　日本酒 0.5  　　ゼラチン 1.1 　　米酢 0.5 　　ヨーグルト 26.0

　　濃口醤油 1.1  　　水 8 　　調合油 0.7 　　生クリーム 10.0

　　みりん 0.6  　　ﾌﾞﾙｰﾍﾞﾘｰｼﾞｬﾑ 2.5 　　三温糖 0.2 　　三温糖 1.6

　　混合だし 0.0   　　ごま 0.5 　　オレンジジュース 22.0

▼マンゴープリン   ▼りんごのシロップ煮  

　　マンゴー缶 30   　　りんご 40.0  

　　三温糖 0.8   　　レモン果汁 0.5  

　　豆乳 21.6   　　三温糖 3.0  

　　ゼラチン 1.1   　　水 150  

　　水 5     

合計

別添　実施献立表例
　　幼児軟菜食(ひまわり整肢園）　週間献立表 　　 

393KC た14 脂12 炭57 塩1.5

令和7年6月23日(月)～令和7年6月27日(金)

6/23(月) 6/24(火) 6/25(水) 6/26(木) 6/27(金)

昼食

419KC た19 脂11 炭60 塩1.4 434KC た15 脂16 炭58 塩1.5 416KC た17 脂11 炭62 塩1.2 397KC た14 脂12 炭58 塩1.5



給食材料選定基準 

 
 食材料を選定するにあたっては、納入業者と食材状況や品質・規格について基準確認を行い 
発注すること。必要に応じて納入業者に食材のサンプルを求めること。 

適合しない食材の納入があった場合は、交換や返品をすること。 
  
各品目の選定基準 
１ 米 

① 北海道産１００％を使用すること 
② 年月旬表示があり、近々に精米されたものを用いること 
③ 精米工場が明確なもの 
④ 新米時期は速やかに新米を用いること 
 

２ 野菜 
① 鮮度の良い国産のもの 
② 品種固有の色沢、形状が良好であるもの 
③ 損傷、腐敗、変色、かび、枯葉、病虫害、発芽等のないもの 
④ 土砂などの異物付着がないもの 
⑤ とう立ちのないもの 
⑥ 規格品（Ｍ以上）であること 
⑦ 事前指定の使用日に適した品質のもの 

 
３ 果物 

① 鮮度の良いもの 
② 規格品で形、大きさが揃っているもの 
③ 果肉につや、しまりがあり重量感があるもの 
④ 品種特有の色・芳香を有する（熟度が適切）ものであるもの 
⑤ 表皮のきれいなもの 

  
 ４ 肉 

① 新鮮で異臭のないもので、品種固有の色つやのあるもの 
② リンパ・血液・血管を除くもの 
③ 弾力性をもち、やわらかい肉質をもつもの 
④ 冷凍品は解凍して納品していること（ドリップが少ないこと） 
⑤ 形状、重量を指定のとおりカットして納品していること 

脂抜き指定のひき肉は脂身 10％以下のもの 
   ⑴   牛肉  

① もも肉・肩ロースは、肥育牛 B3 ランク以上のもの。もも肉は内もも肉とすること 
② ひれ肉・サーロインは肥育牛 B3 ランク以上のもの 
③ ひれは尾側の１０ｃｍは筋が多いため使わない 

別添 



⑵  豚肉 
① 生豚肉を使用すること（スライス、ひき肉にするための冷凍は可） 

   ② ロース・肩ロースは皮下脂肪 7 ㎜以下の生肉を使用すること。指定のある場合は、ロ 
  ーラーまたはスジ切り対応のこと 
③ ひれは、骨、スジとりで形が崩れたものは除くこと 

⑶  鶏肉 
① 国内産若鶏（ブロイラー用）で、脂肪分 15％以下のものを使用すること  
② 肉の厚みを均等にするために、サイとドラムは境目でカットすること 

⑷  加工品 
① 肉質は牛・豚・鶏.肉以外を含まないこと 
② 食品添加物、合成着色料、合成甘味料を含まないもの 
③ ポークウインナーは豚肉１００％、１本１５ｇのもの 
 

５ 魚 
① 新鮮で品種固有の味、弾力をもつもの 
② 内臓やうろこが処理されていること 
③ 切り身は切り口に透明感があること 
④ 冷凍魚は解凍して納品し、油やけ、スポンジ状、変敗、ドリップがなく、その状態が鮮魚

と同様の品であること 
⑤ 形状、重量を指定のとおりカットして納品していること 
⑥ 北海道産、国産の出盛り時は、優先使用すること 

 
６ 加工食品・冷凍食材・乾物 

① 食品添加物の使用が少ないもの 
② 原材料は非遺伝子組み換えであるもの 
③ 缶詰類、冷凍野菜、乾物は国産のもの 
④ 品質保持期限までの期間が適当なもの 
⑤ アレルギー物質の表示が明確なもの 
⑥ 保管・運搬等による品質劣化を認めないもの 


