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番　号 樹　　種 樹　高 目通り周 備　　　考
45 ムクノキ 14.5 m 130 cm
46 エノキ 13.0 m 35 cm
47 トウネズミモチ 14.0 m 50 cm
48 ヤマザクラ 13.0 m 40 cm
49 トウネズミモチ 12.0 m 63 cm 50cm×1本、40cm×1本
50 エノキ 14.5 m 85 cm
51 モチノキ 8.0 m 196 cm 30cm×8本、20cm×2本
52 モチノキ 8.0 m 161 cm 30cm×5本、20cm×4本
54 ヒムロスギ 14.0 m 150 cm
55 サワラ 14.5 m 110 cm
59 モチノキ 7.0 m 175 cm 50cm×3本、40cm×1本、30cm×2本

60 ヤマザクラ 14.0 m 215 cm
61 ヤマザクラ 14.0 m 154 cm 110cm×2本
66 サワラ 15.0 m 85cm
67 サワラ 10.5 m 95 cm
69 ヤマザクラ 14.0 m 252 cm 175cm×1本、185cm×1本
71 オオムラサキツツジ 1.6 m 175 cm 10cm×25本
72 ヤマザクラ 14.0 m 150 cm
75 クワノキ 14.0 m 90 cm
76 エノキ 14.5 m 77 cm 60cm×1本、50cm×1本
77 エノキ 14.0 m 70 cm
79 サワラ 14.5 m 80 cm
80 サワラ 14.5 m 80 cm
83 キンモクセイ 10.0 m 119 cm 50cm×2本、35cm×2本
85 サワラ 14.5 m 154 cm 80cm×1本、70cm×2本
87 ケヤキ 15.0 m 70 cm
88 コナラ 11.5 m 70 cm
90 サワラ 14.0 m 130 cm
91 サワラ 14.0 m 168 cm 110cm×1本、130cm×1本
92 サワラ 14.0 m 100 cm
93 サワラ 14.5 m 120 cm
94 ヒサカキ 14.0 m 110 cm
96 サワラ 13.0 m 80 cm
97 サワラ 14.0 m 80 cm
98 ムクノキ 12.0 m 80 cm
99 トウネズミモチ 10.5 m 90 cm
102 サワラ 14.0 m 90 cm
103 エノキ 13.0 m 80 cm
104 サワラ 13.0 m 80 cm
105 サワラ 14.0 m 80 cm
106 ムクノキ 14.5 m 130 cm
107 エノキ 14.0 m 40 cm
108 サワラ 14.5 m 130 cm
109 ムクノキ 14.5 m 130 cm
110 エノキ 14.5 m 80 cm
111 ヤマザクラ 14.0 m 90 cm
112 ヤマザクラ 14.0 m 280cm 100cm×2本、80cm×1本、70cm×1本、50cm×1本

113 エノキ 14.0 m 73 cm 75cm×1本、30cm×1本
114 エノキ 13.0 m 30 cm
117 エノキ 13.0 m 70 cm 50cm×2本
118 ヤマザクラ 15.0 m 252 cm 80cm×2本、70cm×2本、60cm×1本

119 ヤマザクラ 13.5 m 77 cm 70cm×1本、40cm×1本
120 ヤマザクラ 13.0 m 40 cm
121 ヤマザクラ 17.0 m 105 cm 100cm×1本、50cm×1本
122 ヤマザクラ 14.5 m 308 cm 60cm×5本、70cm×2本
123 ヤマザクラ 14.0 m 120 cm
124 エノキ 14.0 m 40 cm
125 ヒイラギモクセイ 4.5 m 231 cm 30cm×11本
127 ムクノキ 12.0 m 70 cm
128 ヒイラギモクセイ 4.5 m 168 cm 30cm×8本
132 ヤマザクラ 14.0 m 60 cm

既存樹木等一覧表(1)
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番　号 樹　　種 樹　高 目通り周 備　　　考
135 ヒイラギモクセイ 4.5 m 168 cm 30cm×8本
138 クワノキ 8.0 m 182 cm 70cm×3本、50cm×1本
140 ヤマサクラ 15.0 m 182 cm 80cm×2本、100cm×1本
141 エノキ 14.0 m 40 cm
142 エノキ 14.0 m 140 cm 110cm×1本、90cm×1本
143 ヤマサクラ 14.5 m 100 cm
144 サワラ 14.5 m 100 cm
145 ヤマサクラ 15.0 m 343 cm 150cm×1本、100cm×2本、70cm×2

146 サワラ 15.0 m 101 cm 65cm×1本、80cm×1本
147 エノキ 13.0 m 60 cm
148 エノキ 13.0 m 80 cm
150 エノキ 13.0 m 91 cm 80cm×1本、50cm×1本
152 エノキ 12.0 m 80 cm
153 ヤマサクラ 15.0 m 336 cm 120cm×4本
154 ヤマサクラ 13.0 m 49 cm 40cm×1本、30cm×1本
155 ヤマサクラ 15.0 m 308 cm 80cm×4本、60cm×2本
156 ヤマサクラ 14.0 m 210 cm 100cm×3本
157 エノキ 14.0 m 60 cm
163 エノキ 13.0 m 40 cm
165 ヤマサクラ 14.0 m 266 cm 140cm×1本、120cm×2本
167 ヤマザクラ 15.0 m 329 cm 80cm×4本、50cm×3本
168 エノキ 14.0 m 60 cm
169 エノキ 14.0 m 40 cm
170 エノキ 14.5 m 80 cm 55cm×1本、60cm×1本
171 エノキ 13.0 m 196 cm 100cm×2本、80cm×1本
172 エノキ 13.0 m 252 cm 140cm×1本、80cm×2本、60cm×1本

173 エノキ 14.0 m 84 cm 40cm×3本
174 ヤマザクラ 14.5 m 110 cm
174-1 エノキ 14.0 m 147 cm 70cm×3本
175 エノキ 14.0 m 100 cm
176 エノキ 14.0 m 80 cm
178 エノキ 14.0 m 147 cm 80cm×1本、130cm×1本
180 エノキ 13.0 m 70 cm
181 ヤマザクラ 14.0 m 133 cm 110cm×1本、80cm×1本
182 ヤマザクラ 14.5 m 238 cm 70cm×4本、60cm×1本
185 ヤマザクラ 14.0 m 196cm 120cm×1本、80cm×2本
200 エノキ 14.5 m 518 cm 150cm×2本、110cm×4本
201 ヤマザクラ 10.0 m 483 cm 120cm×3本、110cm×3本
202 ヤマザクラ 9.0 m 196 cm 70cm×4本
205 ヤマザクラ 8.5 m 245 cm 70cm×3本、50cm×2本、40cm×1本

207 エノキ 10.0 m 91 cm 50cm×1本、40cm×2本
218 ケヤキ 10.0 m 110 cm
220 ケヤキ 14.0 m 110 cm
222 ケヤキ 12.0 m 110 cm
224 ケヤキ 13.0 m 130 cm
228 エノキ 14.0 m 40 cm
229 エノキ 15.0 m 40 cm
230 エノキ 15.0 m 40 cm
232 エノキ 10.0 m 30 cm
233 ヤマザクラ 15.0 m 112 cm 50cm×2本、30cm×2本

既存樹木等一覧表(2)
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児童数（人） 学級数(クラス）

1 2 3 4 5 6 合計 1 2 3 4 5 6 合計

(3) (6) (1) (2) (5) (7) (24) (3)

98 84 81 80 109 93 545 3 3 3 2 3 3 17

(3) (3) (3) (1) (3) (13) (2)

69 52 64 67 65 51 368 2 2 2 2 2 2 12

3 けやき台小学校 第一 79 91 82 64 72 58 446 2 3 3 2 2 2 14 37 7

4 西砂小学校 第二 96 79 89 96 92 84 536 3 3 3 3 3 3 18 30 4

5 南砂小学校 第一 47 53 60 53 48 50 311 2 2 2 2 2 2 12 23 3

(2) (1) (1) (1) (1) (3) (9) (2)

27 21 37 31 27 43 186 1 1 1 1 1 2 7

7 幸小学校 第一 70 69 62 72 69 70 412 2 2 2 2 2 2 12 23 3

8 松中小学校 第二 63 81 70 62 82 75 433 2 3 2 2 3 2 14 31 4

9 大山小学校 第一 50 47 56 56 65 82 356 2 2 2 2 2 3 13 26 3

10 柏小学校 第一 101 88 97 91 103 95 575 3 3 3 3 3 3 18 30 10

11 上砂川小学校 第二 114 108 103 108 111 117 661 3 3 3 3 3 3 18 31 15

(2) (2) (2) (1) (7) (1)

98 106 88 89 69 81 531 3 3 3 3 2 2 16

(53) (8)

5360 171

番

号
学校名

現
共同

調理場

児童数・学級数・職員数（平成21年5月1日現在）

1 第九小学校 第二

2 第十小学校 第一 31

6 若葉小学校 第一

12 新生小学校 第二

合計

職員数

日割

職員
数

43 6

363 78

10

28 3

30 10

 
※ （ ）は特別支援学級で外数 
※ 日割り職員数とは、教職員、事務職員(事務補助員を含む)、用務員、介護員などで、概ね 100

日以上雇用されている非常勤職員の人数。 
 
 
 

15

rikako.yamakawa
テキストボックス
資料－９　　配送先の児童数・学級数・職員数



間口 奥行き 高さ

3 けやき台小学校 第一 8 900 1060 1200 300

4 西砂小学校 第二 9 950 1050 1200 250

5 南砂小学校 第一 7 950 1100 1200 300

7 幸小学校 第一 7 900 1100 1200 300

8 松中小学校 第二 8 1000 1000 1200 300

9 大山小学校 第一 8 1000 1000 1200 300

10 柏小学校 第一 9 1000 1000 1200 300

11 上砂川小学校 第二 9 1000 1000 1200 300

95
合計

12 新生小学校 第二 9 900 1100 1200 300

900 1100 1200 3006 若葉小学校 第一 5

2 第十小学校 第一 7 900 1100 1200 300

1 第九小学校 第二 900 1100 1200 3009

備考

小荷物運搬昇降機
番
号

学校名
現
共同
調理場

最大
積載量
（㎏）

カゴ寸法(㎜)現況
コンテナ数

16
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資料－１０　各学校現況コンテナ数・小荷物運搬昇降機諸元
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焼
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え

配
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焼
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数
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な す と ペ ン ネ の グ ラ タ ン か き 玉 ス ー プ

⑦
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かきたまスープ

なすとペンネのグラタン

①スープを作り、たまねぎ、にんじん
　を入れて、煮る。アクを取りコーン
　を加えさらに煮る。
②豆腐を入れ豆腐が浮いてきたら塩・
　こしょう・しょうゆで味付けをし、
　水溶きでんぷんを加える。
③スープをゆっくりかき回しながら、
　卵を少しずつ流し入れる。
④ほうれん草を加え味を整える。

①熱した釜にサラダ油・バターを溶か
　し、小麦粉を加えてルーをつくる。
②なすは素揚げする。
③ひき肉・たまねぎ・ﾏｯｼｭﾙ-ﾑを炒め
　水を加えて煮る。ナツメグ・コンソ
　メ・ケッチャップ・ソース・砂糖
　こしょうを加えてさらに煮る。
④味を見ながら塩を加え、ルーを入れ
　て煮る。
⑤ボイルしたペンネと素揚げしたなす
　を加えまぜる。
⑥カップに分け入れて、パセリ、チー
　ズをのせてオーブンで焼く。

学校給食記録簿　

13.6

1.4

5.4

7こ

調理方法

1390枚2

10

枚アルミカップ 2ｇ 特大小判型 0.3

g

g

g

g

たまねぎ

ホールコーン

10

0.8

18

スライス15

0.01

0.5

4.1

半月orいちょう
１㎝厚

4袋

粗みじん

5缶

27

20 茹でる

552こ

415こ

373こ

22

50

4.1

2袋

0.27

1.4

1.4

38

14

0.01

5

20 82丁 1.5cm角

4缶

g水　

1gサラダ油（米糠） 無添加 非遺伝子組換

13gシュレッドチーズ 給食用 1kg

0.5gパセリ

1gサラダ油（米糠） 無添加 非遺伝子組換

2gバター　

4g小麦粉・薄力粉１等 国産１００％１等粉

1gチキンストック

0.4g砂糖 上白 30kg

0.01gこしょう（白）

0.2g天然の塩 1kg

0.01gナツメグ (  )g缶

3gソース（ｳｽﾀ-ｿ-ｽ) 1.8L ﾍﾟｯﾄﾎﾞﾄﾙ 

5gトマトピューレ 3kg 

10gトマト JA 完熟　Ｌ～２Ｌ

8gトマトケチャップ 3kg

25

3

g

g

35

7

g

g

15

20

g

g

1340本

使用量

(kg)

Ａ献立名

7月2日(木) 牛乳
 ソフトフランス

 なすとトマトのペンネグラタン
 かき玉スープ
 すいかゼリー

実人員

換算人員

1324

1345

(g)

29

単位

本

可食量

206

こ

44

58

ソフトフランス

こ

こ

デュラムセモリナ100％ペンネ　

豚ひき肉

たまねぎ

豆腐(木綿)

国産　脂肪15％以下

A2L

ランダムスライス 1号缶　国産　

ＡＬ

無添加 非遺伝子組替

ﾏｯｼｭﾙ-ﾑ水煮缶

なす

米白絞油

食品名 形状・規格

206ｇ 200ml牛乳（普通牛乳）

14 せん切り

切り方・他

木綿　原材料が国産

A2L

1号缶

20ｇ 国産小麦粉使用　当日焼き

30ｇ 国産小麦粉使用　当日焼き

40ｇ 国産小麦粉使用　当日焼き

にんじん L～2L g 10

15
2～3cmカット

あお茹で

鶏卵 遺伝子組換えのない飼料を使用 洗浄･殺菌済 g 12 19

ほうれんそう 一束300g程度のもの

チキンストック g 1

0.01

塩 並塩 g 0.6

1.4

0.8

1.4

こしょう（白）

でん粉 北海道産　じゃがいも g 1

g 0.01

しょうゆ（こいくち） 18L 国産丸大豆 非遺伝子組換 g 0.4

水　 g 125

0.5

170.1

1340こすいかゼリー 60ｇ (40)g 学校配送 容器回収なし こ 60
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g

15

マッシュポテト

①じゃがいもをやわらかく茹でて
　マッシャーでつぶす。
②①に溶かしバター・牛乳・調味料
　を入れ混ぜながら火をいれる。
　（硬さは少しやわらかめでよい）

タンドリーチキン

①鶏肉は塩・こしょう・カレー粉で
　下味をつけておく。
②材料を合わせて①の肉を漬け込む
③油を敷いた鉄板に②を並べ、ガラ
　ムマサラをふりかけオーブンで
　焼く。

23 いちょう5㎜

8

15

前日につけておく

5

2～3cmカット
あお茹で

1.5ｃｍくし型

いちょう5㎜
ボイル

17

0.01

5

13こ

学校給食記録簿

調理方法 

豆と野菜のスープ煮

①いんげん豆を煮て置く。
②釜を熱しベーコンを炒め、
　にんじん・たまねぎ・セロリー
　を入れさっと炒める。
③水を加え煮て、豆を入れる。
　調味料を加えボイルしたかぶを
　入れる。
④最後にほうれん草を加え味を
　整える。

0.75

150 ２cm角程度

32本

溶かす

0.45

0.45

3袋

3袋

15こ

3

0.8 すりおろし

30 48

571こ

403こ

1580こ

420切

590切

520こ

520切

0.45

0.01

gベーコン 短冊･せん切り 無添加 原材料が国産 10

gこしょう（白）

0.5g天然の塩 1kg

0.01

gバター　

22g牛乳 調理用 

4

90gじゃがいも（ＪＡ） AL男爵

0.3gガラムマサラ (200)g入り

1gレモン・果汁 国産(   )産 (  )g入　(　　)

0.3gカレー粉 2ｋｇ入り（Ｓ＆Ｂ）

5gヨーグルト　プレーン 1L

5gトマトケチャップ 3kg

0.5gにんにく ジャンボ

2gワイン(白) 1.8L 酸化防止剤無添加

0.3

切

g

0.01g

60

切

切

70

切り方・他

206 1494本

使用量可食量

(kg)

Ｂ献立名

7月3日(金) 牛乳
 食パン

 りんごジャム
 タンドリーチキン

 マッシュポテト
 豆と野菜のスープ煮　

実人員 1579

換算人員 1587

g

(g)

56

70

単位

本

ほうれんそう

84

15こ

50

こ

こ

こ40ｇ 国産小麦粉使用　当日焼き

50ｇ 国産小麦粉使用　当日焼き

60ｇ 国産小麦粉使用　当日焼き

天然の塩

いんげんまめ(乾)

15ｇ 国産果実使用りんごジャム

鶏肉もも　皮付

こしょう（白）

にんじん

かぶ・根

たまねぎ

50ｇ 切り身

60ｇ 切り身

70ｇ 切り身

1kg

白

L～2L

食品名 形状・規格

206ｇ 200ml牛乳（普通牛乳）

食パン

AL 葉付5cm以内

A2L

一束300g程度のもの

0.7

g

g

g 10

20 33

9 小口スライス

サラダ油（米糠） 無添加 非遺伝子組換 g 0.5

セロリー g

天然の塩 1kg g 0.4

0.03

0.6

こしょう（白） g 0.02

チキンストック g 1

90

1.5

水　 g 60

24
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