
資料－１８  配送先各学校の給食開始時間及び後片付け終了時間 

 

■平成 22 年度 

学校名 給食開始時間 給食終了時間 

第九小学校 12:10 12:50 

第十小学校 12:20 13:05 

けやき台小学校 
12:20 

（水曜 12:10） 

13:05 

（水曜 12:55） 

西砂小学校 
12:20 

（水曜 11:55） 

13:00 

（水曜 12:35） 

南砂小学校 12:20 13:00 

若葉小学校 
月・水

火・木・金

12:10 

12:20 

月・水

火・木・金

12:50 

13:00 

幸小学校 12:20 13:05 

松中小学校 12:05 12:50 

大山小学校 
12:10 

（水曜 12:30） 

12:55 

（水曜 13:15） 

柏小学校 12:20 13:00 

上砂川小学校 
12:05 

（水曜 12:10） 

12:50 

（水曜 12:55） 

新生小学校 12:20 13:00 

  

□平成 21 年度（参考） 

学校名 給食開始時間 給食終了時間 

第九小学校 12:20 13:00 

第十小学校 12:20 13:05 

けやき台小学校 12:20 13:00 

西砂小学校 12:20 13:00 

南砂小学校 12:20 13:00 

若葉小学校 12:20 13:00 

幸小学校 12:20 13:05 

松中小学校 12:05 12:50 

大山小学校 12:15 13:00 

柏小学校 12:20 13:00 

上砂川小学校 12:10 12:55 

新生小学校 12:20 13:00 

 ※ 給食開始時間及び終了時間は、週の内 1 日だけ異なる場合がある。 
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資料－１９  配送・回収計画 

 
平成 22 年度 
■第一学校給食共同調理場 
【配送】 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
【回収】 
 
 

１

号

車 
調理場 柏小 調理場 調理場 南砂小 

11:00 発

12:05 着

11:50 発11:30 発11:15 発

11:45 着11:25 着11:10 着 

２

号

車 
調理場 けやき台小 調理場 調理場 幸小 

11:05 発

12:10 着

11:55 発11:35 発11:20 発

11:50 着11:30 着11:15 着 

３

号

車 
調理場 第十小 調理場 調理場 若葉小 

11:00 発

12:05 着

11:50 発11:30 発11:15 発

11:45 着11:25 着11:10 着 

４

号

車 
調理場 大山小 調理場 

11:05 発 11:30 発

11:50 着11:25 着 

１

号

車 
調理場 南砂小 調理場 調理場 柏小 

13:25 発

14:30 着

14:20 発14:05 発13:45 発

14:15 着14:00 着13:40 着 

２

号

車 
調理場 幸小 調理場 調理場 けやき台小 

13:30 発

14:35 着

14:20 発14:00 発13:45 発

14:15 着13:55 着13:40 着 

３

号

車 
調理場 若葉小 調理場 調理場 第十小 

13:25 発

14:30 着

14:20 発14:05 発13:45 発

14:15 着14:00 着13:40 着 

４

号

車 
調理場 大山小 調理場 

13:40 発 14:05 発

14:25 着14:00 着 
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■第二学校給食共同調理場 
【配送】 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ※1 号車は、他場所の忘れ物等にも対処する予備車とすること。 
 
【回収】 
 
 
 
 
 

１

号

車 
調理場 第九小 調理場 

11:10 発 11:25 発

11:35 着11:20 着 

２

号

車 
調理場 西砂小 調理場 調理場 松中小 

11:00 発

11:45 着

11:40 発11:30 発11:15 発

11:35 着11:25 着11:10 着 

３

号

車 
調理場 上砂川小 調理場 調理場 上砂川小 

10:30 発

11:25 着

11:15 発11:00 発10:45 発

11:10 着10:55 着10:40 着 

４

号

車 
調理場 新生小 調理場 

11:00 発 11:25 発

11:45 着11:20 着 

１

号

車 
調理場 第九小 調理場 

13:30 発 13:45 発

13:55 着13:40 着 

２

号

車 
調理場 西砂小 調理場 調理場 上砂川小 

13:30 発

14:25 着

14:15 発14:00 発13:45 発

14:10 着13:55 着13:40 着 

３

号

車 
調理場 松中小 調理場 

13:35 発 13:45 発

13:50 着13:40 着 

４

号

車 
調理場 新生小 調理場 

13:25 発 13:50 発

14:10 着13:45 着 
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平成 21 年度（参考） 

□第一学校給食共同調理場 
【配送】 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
【回収】 
 
 

１

号

車 
調理場 柏小 調理場 調理場 南砂小 

11:05 発

12:10 着

11:55 発11:35 発11:20 発

11:50 着11:30 着11:15 着 

２

号

車 
調理場 けやき台小 調理場 調理場 幸小 

11:05 発

12:10 着

11:55 発11:35 発11:20 発

11:50 着11:30 着11:15 着 

３

号

車 
調理場 第十小 調理場 調理場 若葉小 

11:05 発

12:10 着

11:55 発11:35 発11:20 発

11:50 着11:30 着11:15 着 

４

号

車 
調理場 大山小 調理場 

11:05 発 11:30 発

11:50 着11:25 着 

１

号

車 
調理場 南砂小 調理場 調理場 柏小 

13:25 発

14:30 着

14:20 発14:05 発13:45 発

14:15 着14:00 着13:40 着 

２

号

車 
調理場 幸小 調理場 調理場 けやき台小 

13:30 発

14:35 着

14:20 発14:00 発13:45 発

14:15 着13:55 着13:40 着 

３

号

車 
調理場 若葉小 調理場 調理場 第十小 

13:25 発

14:30 着

14:20 発14:05 発13:45 発

14:15 着14:00 着13:40 着 

４

号

車 
調理場 大山小 調理場 

13:30 発 13:55 発

14:15 着13:50 着 
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□第二学校給食共同調理場 
【配送】 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ※1 号車は、他場所の忘れ物等にも対処する予備車とする。 
 
【回収】 
 
 
 
 
 
 

１

号

車 
調理場 第九小 調理場 

11:10 発 11:25 発

11:35 着11:20 着 

２

号

車 
調理場 西砂小 調理場 調理場 松中小 

11:05 発

11:50 着

11:45 発11:35 発11:20 発

11:40 着11:30 着11:15 着 

３

号

車 
調理場 上砂川小 調理場 調理場 上砂川小 

10:40 発

11:40 着

11:30 発11:15 発11:00 発

11:25 着11:10 着10:55 着 

４

号

車 
調理場 新生小 調理場 

11:05 発 11:30 発

11:50 着11:25 着 

１

号

車 
調理場 第九小 調理場 

13:35 発 13:50 発

14:00 着13:45 着 

２

号

車 
調理場 西砂小 調理場 調理場 上砂川小 

13:30 発

14:25 着

14:15 発14:00 発13:45 発

14:10 着13:55 着13:40 着 

３

号

車 
調理場 松中小 調理場 

13:40 発 13:50 発

13:55 着13:45 着 

４

号

車 
調理場 新生小 調理場 

13:25 発 13:50 発

14:10 着13:45 着 
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■平成 21 年 11 月 19 日 
献立 A B 

料理名 

牛乳 
五穀めし 

ししゃもの香り揚 
肉豆腐 
野沢菜漬 

牛乳 
カレーうどん 

もやしといかの炒め物 
ミルクスイートポテト 

実人員 1,328 1,586 

換算人員 1,349 1,594 

 
納品日 使用日 献立 食品名 料理名 形状・規格 単位 発注量 

11／18 11／19   バター 合算 450g 個 30

11／18 11／19   コンソメスープの素   500g 入り グルソー無添加 袋 3

11／19 11／19   サラダ油（米糠）   16.5kg 無添加非遺伝子組替 缶 2.261

11／18 11／19   米白絞油   16.5kg 無添加非遺伝子組替 缶 6

11／19 11／19   小麦粉・薄力粉 1 等   25k 国産 100%1 等粉 袋 0.584

11／19 11／19 A 牛乳（普通牛乳） 牛乳 200ml 本 1328

11／18 11／19 A 米・精白米 五穀めし 大町産 Kg 54

11／18 11／19 A もち米   国産水稲 Kg 27

11／18 11／19 A 押し麦     Kg 5

11／18 11／19 A あわ   もちあわ Kg 5

11／18 11／19 A きび   もちきび Kg 5

11／18 11／19 A 小豆（乾）     Kg 7

11／19 11／19 A 日本酒     Kg 1.3

11／19 11／19 A 天然の塩     Kg 0.67

11／19 11／19 A サラダ油（米糠）     Kg 0.5

11／19 11／19 A ししゃも ししゃもの香り揚げ 18～20g 子持ち焼きししゃも 本 1400

11／19 11／19 A 小麦粉・薄力粉 1 等     Kg 5.4

11／19 11／19 A 天然の塩     Kg 0.27

11／19 11／19 A 鶏卵   
遺伝子組換えのない飼料を使用 洗

浄・殺菌済 
Kg 3

11／19 11／19 A 黒・炒りごま   無着色 Kg 1.3

11／19 11／19 A 白・炒りごま   無漂白 Kg 0.7

11／19 11／19 A 米白絞油     Kg 2.7

11／19 11／19 A 豆腐(木綿） 肉豆腐 330g 丁 246

11／19 11／19 A 豚肩ロース   スライス 2cm カット 国産 Kg 13

11／19 11／19 A 豚ばら肉   スライス Kg 13

11／19 11／19 A たまねぎ   A2L Kg 86

11／19 11／19 A にんじん   L～2L Kg 21

11／19 11／19 A しらたき     Kg 20

11／19 11／19 A しめじ   ほぐししめじ おがくずのないもの Kg 11

11／19 11／19 A 青大豆（冷凍）   国産 100% Kg 4

11／19 11／19 A サラダ油（米糠）     Kg 1.3

11／19 11／19 A しょうゆ（こいくち）   18L 国産丸大豆 非遺伝子組換 Kg 10.8

11／19 11／19 A 砂糖   上白 30Kg Kg 2.7

11／19 11／19 A みりん（本みりん）   本醸造 Kg 2.7

11／19 11／19 A 日本酒   1.8L 無添加 本醸造 Kg 1.3

11／18 11／19 A 鰹節 厚削り   宗田カツオ 削節 Kg 0.5
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納品日 使用日 献立 食品名 料理名 形状・規格 単位 発注量 

11／19 11／19 A 水     Kg 33.7

11／19 11／19 A 野沢菜漬 野沢菜漬 2cm カット 無添加 原材料が国産 Kg 20

11／19 11／19 B 牛乳（普通牛乳） 牛乳 200ml 本 1494

11／19 11／19 B 冷凍うどん カレーうどん   Kg 90

11／19 11／19 B 豚肩ロース   スライス 2cm カット 国産 Kg 37

11／19 11／19 B にんじん   L～2L Kg 15

11／19 11／19 B たまねぎ   A2L Kg 32

11／19 11／19 B ねぎ   AL 太さ M Kg 9

11／19 11／19 B こまつな   一束 300g 程度のもの Kg 18

11／19 11／19 B かまぼこ   無添加 板なし Kg 15

11／19 11／19 B しょうゆ（こいくち）   18L 国産丸大豆 非遺伝子組換 Kg 11.2

11／19 11／19 B みりん（本みりん）   本醸造 Kg 4.5

11／19 11／19 B 天然の塩   1kg Kg 0.45

11／19 11／19 B カレー粉   2kg 入り Kg 0.75

11／19 11／19 B でん粉   北海道産じゃがいも Kg 2.2

11／19 11／19 B サラダ油（米糠）     Kg 1.5

11／18 11／19 B さば節   厚削り Kg 1.8

11／18 11／19 B 鰹節 厚削り   宗田カツオ 削節 Kg 1.8

11／19 11／19 B 水     Kg 209.9

11／19 11／19 B いか もやしといかの炒め物 短冊・せん切り 切り目入り Kg 22

11／19 11／19 B 鶏肉もも 皮付   角切り・せん切り Kg 22

11／19 11／19 B にんじん   L～2L Kg 15

11／19 11／19 B もやし（緑豆）   遺伝子組換えのないもの Kg 77

11／19 11／19 B にら     Kg 16

11／19 11／19 B ホールコーン（冷凍）     Kg 7

11／19 11／19 B 天然の塩   1kg Kg 0.75

11／19 11／19 B コンソメスープの素     Kg 0.6

11／19 11／19 B しょうゆ（こいくち）     Kg 0.7

11／19 11／19 B こしょう（白）     Kg 0.01

11／19 11／19 B サラダ油（米糠）     Kg 1.5

11／19 11／19 B さつまいも ミルクスイートポテト 紅系 A2L Kg 133

11／19 11／19 B 砂糖   上白 30Kg Kg 39

11／19 11／19 B バター   450g 個 7

11／19 11／19 B 牛乳   調理用 本 13

11／19 11／19 B 生クリーム   1L 乳脂肪 45% 本 2

11／19 11／19 B 天然の塩   1kg Kg 0.06
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超L:きゆうしよくだ蹟り鰯
残量調萱結果 (11月 10日i～ 111月

117017日
案謳 )

婆霊‖E§』:[県3重曽警iSをt73言う言liЫ言嘗言::菫言:量営「[:予署[「零依宴手:｀真車饉i昌雷豪呈ト
今回の調査結果から           ,
上記のグラフは各校の平均値です。 18年度から継続して実施している学校 2校とその他 2校について調査しました。グラフで
はわかりませんが、よく食べているクラスと残量の多いクラスの差が見られました。また、容器のら、たを開けると「カラ」というク
ラスがあり、調査をしていてうれしく思いました。

主食 ;ビ ビンバは、ぜんまいを入れず大豆を入れて実施しました。その結果、全体的に見ると昨年度より食べていました。
栗おこわはたくさん残りましたが、昨年度よりは減少しました。 じゃこごはんは、反対に多く残りました。

牛乳 1ク ラスの差が大きく、低学年での残量が目立ちました。ますます寒くなると、残量が増える傾向にありますが、牛乳には、
成長期に必要なカルシウムやたんぱく質が豊富に含まれています。丈夫な骨を作つていくためにも大切な食品ですので、心
がけて飲んでほしいと思います。学校給食課でも「牛乳を飲もう」というテーマで支援指導をしています。その結果、成果
があらわれているクラスもありますので学校からの依頼によってこれからも実施していきます。

おかず ;手作 リウィンナー・魚のピーナッツフライはよく食べていました。きのこスパゲティは量的に検討した結果、昨年度よりか
なり残量が減りました。他に、豚汁・豆と野菜のスープ煮・豆乳スープは昨年より減りましたが、若布スープや、牛肉から豚
肉にかえて実施した大根の煮物は、残量が増えてしまいました。児童にとって苦手な豆・海藻などは、給食にも取り入れにく
く、不足しがちな食品です。献立の工夫で少しずっでも 残量が減るようにしていきたいと考えます。    ′
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Att Btt ctt D松

豚肉と大根の煮‐物

Att Btt Ctt D校 Att Btt ctt D校

&3 T a4

給食の食材料勝全て給食費てきかなっていきす。

食材料のtlAι lに支障をきた引Jnlりでなく、正しく納められている保護者

の方に大きな迷惑を創・lることになら1ます。引き落とし口座の残高をこ●E認

下さるこ共にホ納がなllようご協力お願いし春す。
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■第一共同調理場 

人数 種類
※

対応数 人数 種類 対応数人数 種類 対応数人数 種類 対応数人数 種類 対応数人数 種類 対応数 人数 対応数

1 卵 1 1 卵 1 1 小麦粉 1

1 小麦粉 1 1 卵 1 1 卵 1

　 　 　

　 　 　

1 小麦粉 1 2 卵 2 1 卵 1 1 卵 1

1 卵 1 1 卵 1 1 いか 1 1 小麦粉 1

1 くるみ 1 　　 　　 　 　 　 　

1 麦 1 4 くるみ 4

1 小麦粉・卵 1 1 卵 1 1 卵 1

1 卵 1

1 小麦粉・卵 1 1 卵 1

1 卵 1 1 マヨ・たらこ 1 1 マヨ・たらこ 1 1 マヨ・たらこ 1

1 マヨ・たらこ
小麦粉 2

1 マヨ・たらこ
小麦粉 2 1 マヨ 1 1 マヨ 1 2 卵 2 1 卵 1

　 　

2 ヨーグルト 2 1 ヨーグルト 1

1 ヨーグルト 1 1 桃 1

1 小麦粉
卵 2 1 卵 1

　 　

1 卵 1 2 卵 2 1 卵 1

1
卵

小麦粉 2

1 マヨ・卵 1

1 卵 1 1 卵 1 1 卵 1

1
小麦粉

卵 2

1
小麦粉

卵 2 1 卵 1 1 いか 1 1 バター 1

合計 11 14 7 7 4 4 17 20 13 13 7 7 59 65

合計

26(月)

27(火)

28(水)

14(水)

15(木)

16(金)

19(月)

7(水)

8(木)

30(金)

20(火)

21(水)

22(木)

23(金)

13(火)

5(月)

6(火)

29(木)

1(木)

2(金)

日付

9(金)

Ｂブロック

柏小学校 大山小学校 幸小学校

Ａブロック

若葉小学校第１０小学校けやき台小学校

3 3

3 3

5 5

4 4

1 1

5 5

4 4

2 2

5 6

6 7

3 3

2 2

5

2 3

5 6

　　　10月アレルギー対応　　　　　　第一学校給食共同調理場　　　　（※対応数→除去した料理の数）

4 5

1 1

4
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資料－２２　　アレルギー対応食（除去食）実施状況



 
 
■第二共同調理場 

人数 種類 対応数 人数 種類 対応数 人数 種類 対応数 人数 対応数

1 卵 1 1 卵 1

1 ごま 1

1 ごま 1

1 ごま 1

1 卵 1 1 いか・えび 1

1 卵 1

1 ごま油 1

1 ごま 1

1 ごま 1 1 くるみ 1

1 ごま油 1

1 卵 1

1 卵 1 1 卵 1

2 卵 2 1 卵 1 1 たらこ 1

1 ﾏﾖﾈｰｽﾞ 1

1 ﾏﾖﾈｰｽﾞ 1 1 ごま油 1

1 卵 1

1 パイン 1

1 ヨーグルト 1

1 パイン 1

2 卵 2 1 卵 1

1 卵 1

1 ごま油 1

1 いか 1

1 卵 1

1 ごま 1

1 卵 1 1 卵 1 1 乳・生ク 1

ごま 1

20 38 3910 11 20合計 8 8

29(木) 3 3

30(金) 3 4

27(火)

28(水)

23(金) 3 3

26(月) 2 2

21(水) 2 2

22(木) 1 1

19(月) 5 5

20(火) 3 3

1 1

16(金) 2 2

15(木)

1 1

14(水) 3 3

13(火)

9(金) 4 4

1 1

7(水) 1 1

3 3

5(月)

10月アレルギー対応 第二学校給食共同調理場（※対応数→除去した料理の数）

Ｂブロック

合計

1(木)

上砂川小学校 第９小学校

Ａブロック

松中小学校
日付

2(金)

6(火)

8(木)
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資料－２３　廃棄物処理実績
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■揚げ油（米ぬか白絞油）注文量（平成 20 年度） 

第二調理場 

 缶 

(16.5kg) 
kg 

4 月 24 396
5 月 8 132
6 月 28 462
7 月 16 264
8 月 0 0
9 月 16 264
10 月 18 297
11 月 20 330
12 月 18 297
1 月 20 330
2 月 20 330
3 月 16 264
合計 204 3,366

 
■廃食用油取引実績（平成 20 年度） 
○第二共同調理場 

 
缶 

(16.5kg) 
kg 

4 月 17 日 42 693
6 月 3 日 28 462
9 月 11 日 33 545
11 月 17 日 26 429
1 月 9 日 24 396

合計 153 2,525
 
※ 第一調理場については、第二調理場とほぼ同数。 

※ 同じ油を 3回程度使用。 
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資料－２４　　揚げ油注文量、廃油処理量（平成20年度）



資料－２５　事業系ごみの減量と適正処理について（立川市）
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