
予定 献立表兼給食日誌 一般

朝 10時 お昼 3時 延長 夕食 朝 10時 お昼 3時 延長 夕食
以上児 0 0 46 46 0 0 0 0 0 0 0 0
未満児 0 40 40 40 0 0 0 0 0 0 0 0
職員 0 0 24 24 0 0 0 0 0 0 0 0
合計 0 40 110 110 0 0 0 0 0 0 0 0

未満児 以上児 職員 未満児 以上児 職員 月齢 献立名
幼児野菜＆ﾌﾙｰ

● 1.0 0.0 0.0 1.0 0.0 0.0 40.0 ビビンバ(冬）
すまし汁④(ｶﾏ
揚シュウマイ（ｺ

40.0 0.0 0.0 40.0 0.0 0.0 1600.0 ミニレモンゼリー
◎ 24.0 30.0 30.0 24.0 30.0 30.0 3060.0 （手）甘納豆ケー
◎ 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 20.4 牛乳

0.8 1.0 1.0 1.0 1.3 1.3 127.5 0
◎ 1.6 2.0 2.0 1.6 2.0 2.0 204.0 人

0.8 1.0 1.0 0.8 1.0 1.0 102.0 幼児野菜＆ﾌﾙｰ
0.4 0.5 0.5 0.4 0.5 0.5 51.0 ビビンバ(冬）
8.0 10.0 10.0 8.2 10.3 10.3 1051.5 すまし汁④(ｶﾏ

16.0 20.0 20.0 17.8 22.2 22.2 2266.7 揚シュウマイ（ｺ
◎ 12.0 15.0 15.0 12.1 15.2 15.2 1545.5 ミニレモンゼリー
◎ 1.6 2.0 2.0 1.6 2.0 2.0 204.0 （手）甘納豆ケー

0.4 0.5 0.5 0.4 0.5 0.5 51.0 牛乳
0.8 1.0 1.0 0.8 1.0 1.0 102.0 0

● 16.0 20.0 20.0 18.8 23.5 23.5 2400.0 人
◎ 0.2 0.3 0.3 0.2 0.3 0.3 30.6 幼児野菜＆ﾌﾙｰ

ビビンバ(冬）
すまし汁④(ｶﾏ

◎ 16.0 20.0 20.0 16.0 20.0 20.0 2040.0 揚シュウマイ（ｺ
12.0 15.0 15.0 12.8 16.0 16.0 1627.7 ミニレモンゼリー
5.6 7.0 7.0 5.8 7.2 7.2 736.1 （手）甘納豆ケー
4.0 5.0 5.0 4.7 5.9 5.9 600.0 牛乳
0.4 0.5 0.5 0.4 0.5 0.5 51.0 0
2.4 3.0 3.0 2.6 3.2 3.2 325.5 人

◎ 0.8 1.0 1.0 0.8 1.0 1.0 102.0 ビビンバ(冬）
◎ 1.6 2.0 2.0 1.6 2.0 2.0 204.0 すまし汁④(ｶﾏ
● 3.2 4.0 4.0 3.2 4.0 4.0 408.0 揚シュウマイ（ｺ
◎ 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 ミニレモンゼリー

（手）甘納豆ケー
牛乳

◎ 1.0 2.0 2.0 1.0 2.0 2.0 180.0
◎ 2.0 4.0 4.0 2.0 4.0 4.0 360.0 0

人
ビビンバ(冬）

◎ 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 110.0 すまし汁④(ｶﾏ
揚シュウマイ（ｺ
ミニレモンゼリー

◎ 12.0 15.0 15.0 12.0 15.0 15.0 1530.0 （手）甘納豆ケー
● 2.4 3.0 3.0 2.4 3.0 3.0 306.0 牛乳

1.8 2.3 2.3 1.8 2.3 2.3 229.5
● 4.0 5.0 5.0 4.7 5.9 5.9 600.0 0
◎ 4.2 5.3 5.3 4.2 5.3 5.3 535.5 人
◎ 4.0 5.0 5.0 4.0 5.0 5.0 510.0 ビビンバ(冬）

すまし汁④(ｶﾏ
揚シュウマイ（ｺ

◎ 100.0 150.0 0.0 100.0 150.0 0.010900.0 ミニレモンゼリー
（手）甘納豆ケー
牛乳

0
人

幼児野菜＆ﾌﾙｰ
ビビンバ(冬）
すまし汁④(ｶﾏ
揚シュウマイ（ｺ
ミニレモンゼリー
（手）甘納豆ケー

使用前 使用後 施設長報告 濁り 臭い 異物 牛乳
0
人

調理室 離乳食用おやつ
調理前 ミルク　５０
調理中 おじや(ﾎｳﾚﾝ
温度管理 すまし汁④(ｶﾏ

8:30 ミルク　５０
12:00 ミルク　２００
17:00

3歳未満児3歳以上児 0

主食 人

副菜
10時
3時

2023/12/05( 火 ) 共通献立(一般)
行事 予定人数（アレルギー・離乳食は右端献立に記載） 実施人数（アレルギー・離乳食を含む）

施設長 担当者 天気

晴れ ・ 曇り ・ 雨

ア

レ

ル

ギ
ー

　　　　　　　献立名/材料
可食量 使用量

総使用量 塩分測定値 温度・湿度
離乳・アレルギー記録

【午前おやつ】幼児野菜＆ﾌﾙｰﾂｼﾞｭｰｽ ﾏ
ﾖ
・
ｱ
ｲ
ｽ
×
（

乳
児
）

　幼児用野菜＆ﾌﾙｰﾂｼﾞｭｰｽ100ｃｃ（4本入り）   (本)

【昼食】ビビンバ(冬）
　精白米   (g)
　豚ミンチ（炒物用）   (g)
　食油   (g)
　生姜   (g)
　濃口しょうゆ   (g)
　砂糖   (g) 卵

少
々
○
（

乳
児
）

　ごま油   (g)
　人参   (g)
　ほうれんそう   (g)
　太もやし   (g)
　濃口しょうゆ   (g)
　砂糖   (g)
　白ごま   (g)
　卵　（Ｌ）   (g)
　食油   (g) 卵

す
べ
て
×
（

乳
児
）

【昼食】すまし汁④(ｶﾏﾎﾞｺ無・ﾄｳﾌ玉ﾈｷﾞ人参ｴﾉｷ)
　木綿豆腐   (g)
　たまねぎ   (g)
　人参   (g)
　えのきたけ   (g)
　乾わかめ   (g)
　ねぎ   (g)
　出し昆布D　（ｴﾋﾞ・ｶﾆﾗｲﾝ）   (g) ﾏ

ﾖ
・
ｱ
ｲ
ｽ
×
（

幼
児
）

　削り節（ｻﾊﾞ･ｲﾜｼ)   (g)
　薄口しょうゆ   (g)
　食塩   (g)

【昼食】揚シュウマイ（ｺｰﾝｼｭｳﾏｲ幼2乳１）
　コーンしゅうまい   (個)
　食油   (g)

【昼食】ミニレモンゼリー 卵
少
々
○
（

幼
児
）

　レモンゼりー(ﾐﾆﾃﾞｻﾞｰﾄ国産ﾚﾓﾝ）   (個)

【午後おやつ】（手）甘納豆ケーキ(豆乳）
　ホットケーキ粉（showa600）   (g)
　バター   (g)
　砂糖   (g)
　卵　（Ｌ）   (g)
　豆乳　１Ｌ   (g)
　甘納豆・朝焚き小豆（中袋）Pｺﾝﾀﾐ   (g) 卵

す
べ
て
×
（

幼
児
）

【午後おやつ】牛乳
　牛乳   (g)

１

２

-

１

８

ケ

月

（

荒

刻

み

）

調

理

法

・

保

育

士

と

確

認異
物
混
入
防
止
点
検

使用機器の使用前後点検（異常があれば施設長へ報告） 使用水 点検時間
使用するすべての包丁・ミルサー・ハサミ等の金属刃に欠損はない 開始前 ：
温度計のフタや本体に破損などはない 終了後 ：
手袋の先端など欠けはない 点検時間 温度℃ 湿度％ ９

－
１
１
ケ
月
（

刻
み
）

食材の袋を開封した際、切り口と切れ端を確認した ：
食材の袋を開封した際、乾燥剤・内蓋等を適切に処理した ：
食材や調味料は他の容器に移し替え、異物がないことを確認した

： 昼食
着用する白衣・帽子は毎日清潔なものに交換している

冷蔵庫℃ 冷凍庫℃ 検体庫℃
本日使用した器具に破損・部品の欠落などはない

従事者の衛生管理点検表
点検結果

調理員名　⇒

調理場専用の履物を使っている

爪は短く切っている 備考
指輪やマニキュアをしていない

作
業
前

（
相
互
点
検

）

下痢・嘔吐・発熱などの症状はない 給食提供時間 残食状況％
手指や顔面に化膿創はない

開始前

作
業
中

手洗いは適切な時期に適切な方法で行ってる

下処理室から調理場への移動時には白衣・履物の交換が行われている

便所には調理時の白衣・帽子・履物のままはいらないようにしている

記事
毛髪は帽子から出ていない

終了 ： おやつ

一時保

展示食・保存食
4食分は未満児に含む

一時保育

展示・保存 ４

メモ
お昼

大き

さ

硬さ

中心測定

時間

離乳 離乳

異物

４

以上

未満

職 員

温度確認

様式５



様式O106検収記録簿

記録

※検収時は、直接ボールペンで記入すること

備考 当日、配達の物が9時までに届かない場合と数量の過不足は、直ちに子育て支援課に連絡ください。

※感染症対策

※　　検収での気づきや納品業者の対応等についてを、この欄に記録してください。
※　　発注変更して場合は、必ず、別紙「給食食材発注変一覧表」に記入してください。
また、納品書の記載が、変更後の食材・数量になっているか確認してください。（請求書との照合を確実にするため）

※肉、魚、野菜等の異物確認を厳重に！

2024/〇/○ ※数・重さの計量　確認者（記名：　　　　　　　）

☆納品書等確認後にチェック記入 鮮度・包装・異物の記入欄は、異常時のみ×よい場合○記入

納品時間 納入業者 品目名
産地メーカー 表示項目

品温 鮮度 包装 異物
☆納品書確認 ☆期限表示確認 数量（単位）

： ℃

： ℃

： ℃

： ℃

： ℃

： ℃

： ℃

： ℃

： ℃

： ℃

： ℃

： ℃

： ℃

： ℃

： ℃

： ℃

： ℃

： ℃

： ℃

： ℃

： ℃

： ℃

： ℃

： ℃

： ℃

： ℃

検温業者（氏名） マスク 検温 業者（氏名）マスク

様式６



子育て支援課長　様
施設長 責任者

食品名 規格 数量 単位 食品名 規格 数量 単位 食品名 規格 数量 単位

白米 白ごま 食油

小麦粉 黒ごま コーン油

パン粉 砂糖 オリーブ油

片栗粉 三温糖 ごま油

ホットケーキミックス 粉糖 ラ―油

蒸しパンミックス グラニュー糖 バター

ベーキングパウダー 濃口しょうゆ マーガリン

きな粉 薄口しょうゆ 粉チーズ

カットスパゲティー 食塩 Aラベルカレー

サラダスパゲティー 酢 Aラベルシチュー

ねじりマカロニ 酒 コーンポタージュ

おつゆ麩 みりん ハヤシルー

麩 ワイン ビーフシチュー

ビーフン お好みソース いちごジャム

春雨 ウスターソース ブルーベリージャム

干し椎茸 ガーリックパウダー レモンジャム

出し昆布 カレー粉 レーズン

花かつお こしょう レモン果汁

けずり節 コンソメの素 パールアガー

粉かつお ガラスープ 純ココア

青のり 和風だし もも缶

ひじき トマトケチャップ みかん缶

粉パセリ トマトピューレ パイン缶

シーチキン マヨドレ 冷凍いんげん

乾燥わかめ 白みそ 冷凍コーン

オール豆 中みそ 冷凍グリンピース

赤みそ 冷凍里芋

トーバンジャン

テンメンジャン

ゆかり

菜飯

鮭わかめご飯

　　　　　　　　月分残存物資報告書

担当者

年　　　月　　　日

施設名

様式７



所長 担当者

B

乳児　　　人 幼児　　　人 職員　　　　　人 <1合＝150g>

保育所・園

昼食分 おやつ分

日 曜
乳児
人員

1人分
米量

B
使用量

乳児
人員

1人分
米量

F
使用量

幼児･職員
人員

1人分
米量

G
使用量

A検食
保存食

H検食
保存食

払出数量
(B＋F＋G＋H)

残　量

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

　　年　　　月分

今月納入量
(g)

合計数量
(g)

米の受け払い表（支援課発注分）

来月繰越量　　　　　　　kg

乳児　昼食分 おやつ（乳児・幼児・職員） 1日計　差し引き

前月
繰越量

(g)

様式８



食物アレルギー献立表 2024/○/1○(○) 予定

可食 可食 可食 可食
総量 総量 総量 総量

午前おやつ 0人 午前おやつ 0人 午前おやつ 0人
ジュース（アップルキャロット） ジュース（アップルキャロット） ジュース（アップルキャロット）
きになる野菜ｱｯﾌﾟﾙ＆ｷｬﾛｯﾄ（3ヶ入）1.0 0.0 きになる野菜ｱｯﾌﾟﾙ＆ｷｬﾛｯﾄ（3ヶ入）1.0 0.0 きになる野菜ｱｯﾌﾟﾙ＆ｷｬﾛｯﾄ（3ヶ入）1.0 0.0

昼食 0人 昼食 0人 昼食 0人
赤飯（幼児：米20ｇ餅米30ｇ★発注注意） 赤飯（幼児：米20ｇ餅米30ｇ★発注注意） 赤飯（幼児：米20ｇ餅米30ｇ★発注注意）
精白米 20.0 0.0 精白米 20.0 0.0 精白米 20.0 0.0
もち米(前日納品)、因島（2日前）★20.0 0.0 もち米(前日納品)、因島（2日前）★20.0 0.0 もち米(前日納品)、因島（2日前）★20.0 0.0
あずき 4.8 0.0 あずき 4.8 0.0 あずき 4.8 0.0
黒ごま 0.2 0.0 黒ごま 0.2 0.0 黒ごま 0.2 0.0
食塩 0.2 0.0 食塩 0.2 0.0 食塩 0.2 0.0

ミンチボール甘酢和え ミンチボール甘酢和え ミンチボール甘酢和え
豚ミンチ（揚物用） 40.0 0.0 豚ミンチ（揚物用） 40.0 0.0 豚ミンチ（揚物用） 40.0 0.0
たまねぎ 16.0 0.0 たまねぎ 16.0 0.0 たまねぎ 16.0 0.0

● 卵　（Ｌ） 6.4 0.0 ● 卵　（Ｌ） 6.4 0.0 卵　（Ｌ）
砂糖 0.6 0.0 砂糖 0.6 0.0 砂糖 0.6 0.0
片栗粉 6.4 0.0 片栗粉 6.4 0.0 片栗粉 6.4 0.0
食塩 0.1 0.0 食塩 0.1 0.0 食塩 0.1 0.0
こしょう 0.0 0.0 こしょう 0.0 0.0 こしょう 0.0 0.0
粉チーズ 1.6 0.0 粉チーズ 1.6 0.0 粉チーズ 1.6 0.0
食油 4.8 0.0 食油 4.8 0.0 食油 4.8 0.0
濃口しょうゆ 2.4 0.0 濃口しょうゆ 2.4 0.0 濃口しょうゆ 2.4 0.0
三温糖 3.6 0.0 三温糖 3.6 0.0 三温糖 3.6 0.0
食酢 2.4 0.0 食酢 2.4 0.0 食酢 2.4 0.0
水 6.4 0.0 水 6.4 0.0 水 6.4 0.0
片栗粉 0.4 0.0 片栗粉 0.4 0.0 片栗粉 0.4 0.0

レタス　10ｇ レタス　10ｇ レタス　10ｇ
レタス 8.0 0.0 レタス 8.0 0.0 レタス 8.0 0.0

すまし汁⑦(ｶﾏﾎﾞｺ有・ﾀﾏ・ﾈｷﾞﾞ・ﾄｳﾌ・ｴﾉｷ) すまし汁⑦(ｶﾏﾎﾞｺ有・ﾀﾏ・ﾈｷﾞﾞ・ﾄｳﾌ・ｴﾉｷ) すまし汁⑦(ｶﾏﾎﾞｺ有・ﾀﾏ・ﾈｷﾞﾞ・ﾄｳﾌ・ｴﾉｷ)
木綿豆腐 16.0 0.0 木綿豆腐 16.0 0.0 木綿豆腐 16.0 0.0
かまぼこ　（宇部かま）（卵なし）ｴﾋﾞﾗｲﾝ4.0 0.0 かまぼこ　（宇部かま）（卵なし）ｴﾋﾞﾗｲﾝ4.0 0.0 かまぼこ　（宇部かま）（卵なし）ｴﾋﾞﾗｲﾝ4.0 0.0
たまねぎ 12.0 0.0 たまねぎ 12.0 0.0 たまねぎ 12.0 0.0
えのきたけ 4.0 0.0 えのきたけ 4.0 0.0 えのきたけ 4.0 0.0
乾わかめ 0.4 0.0 乾わかめ 0.4 0.0 乾わかめ 0.4 0.0
ねぎ 2.4 0.0 ねぎ 2.4 0.0 ねぎ 2.4 0.0
出し昆布D　（ｴﾋﾞ・ｶﾆﾗｲﾝ） 0.8 0.0 出し昆布D　（ｴﾋﾞ・ｶﾆﾗｲﾝ） 0.8 0.0 出し昆布D　（ｴﾋﾞ・ｶﾆﾗｲﾝ） 0.8 0.0
削り節（ｻﾊﾞ･ｲﾜｼ) 1.6 0.0 削り節（ｻﾊﾞ･ｲﾜｼ) 1.6 0.0 削り節（ｻﾊﾞ･ｲﾜｼ) 1.6 0.0
薄口しょうゆ 3.2 0.0 薄口しょうゆ 3.2 0.0 薄口しょうゆ 3.2 0.0
食塩 0.0 0.0 食塩 0.0 0.0 食塩 0.0 0.0

ミニすりおろしりんごゼリー ミニすりおろしりんごゼリー ミニすりおろしりんごゼリー
すりおろしりんごゼリー　30g 1.0 0.0 すりおろしりんごゼリー　30g 1.0 0.0 すりおろしりんごゼリー　30g 1.0 0.0

午後おやつ 0人 午後おやつ 0人 午後おやつ 0人
（手）オレンジケーキ（卵・ﾊﾞﾀｰ無し) （手）オレンジケーキ（卵・ﾊﾞﾀｰ無し) （手）オレンジケーキ（卵・ﾊﾞﾀｰ無し)
Ｓ600ﾎｯﾄｹｰｷﾐｯｸｽ 12.0 0.0 Ｓ600ﾎｯﾄｹｰｷﾐｯｸｽ 12.0 0.0 Ｓ600ﾎｯﾄｹｰｷﾐｯｸｽ 12.0 0.0
オリーブ油 2.4 0.0 オリーブ油 2.4 0.0 オリーブ油 2.4 0.0
砂糖 1.8 0.0 砂糖 1.8 0.0 砂糖 1.8 0.0
豆乳　１Ｌ 4.2 0.0 豆乳　１Ｌ 4.2 0.0 豆乳　１Ｌ 4.2 0.0
ｱｵﾊﾀ55　ｵﾚﾝｼﾞﾏｰﾏﾚｰﾄﾞ 6.4 0.0 ｱｵﾊﾀ55　ｵﾚﾝｼﾞﾏｰﾏﾚｰﾄﾞ 6.4 0.0 ｱｵﾊﾀ55　ｵﾚﾝｼﾞﾏｰﾏﾚｰﾄﾞ 6.4 0.0

牛乳 牛乳 牛乳
牛乳 100.0 0.0 牛乳 100.0 0.0 牛乳 100.0 0.0

ﾏﾖ・ｱｲｽ×（乳児） 卵少々○（乳児） 卵すべて×（乳児）

献立名
可食量 備考

献立名
可食量 備考

材料名 材料名
献立名

可食量 備考
献立名

可食量 備考
材料名 材料名

翌日分の検収簿に離乳アレルギー献立用材料があるか確認した。当日、献立内容を確認した。 提供前に各献立にチェックを入れ、確認した。 翌日の献立内容を確認した。

様式９



日

曜日 月 火 水 木 金 土

所長

備　考

担当者

項　　　　　　目

衛生管理記録簿（毎日点検）        月分

使用水は始業前・終了後毎日検査し､記録したか

下処理は専用の部屋で行っているか

冷蔵庫から出した原材料は速やかに調理したか

生食用の野菜は適切に洗浄（殺菌）したか

施設・設備の破損箇所の補修はよいか

まな板・包丁等の器具は､用途別に使用しているか

器具・容器等は適切な場所に十分配置しているか

器具・容器等の保管は衛生的か

器具・容器等は使用後（必要に応じて使用中）に洗浄・消毒し､乾燥
しているか

加熱後速やかに冷却しているか

検
食
の

保
存

25

26

27

24

調理後の食品は速やかに喫食させたか

仕入れ時に立会し､品質・表示等の点検をしたか

生鮮食品は､調理当日だけを仕入れたか

保管場所での相互汚染はないか

配送用包装のまま調理場に持ち込んでないか

原材料は分別して､専用の保管施設で適切な温度で､保管している

原材料と調理済食品を50ｇずつ保存したか

ごみ箱は清掃し､管理は適切か

加熱品は中心部を75℃で1分以上加熱したか

作業は60ｃｍ以上の高さで行ったか

食品の一時保管は衛生的か

部外者が入ったり､不要なものはないか

換気は十分行われ､高温多湿はないか

手洗場に､消毒液・爪ブラシ・ペーパータオルはあるか

シンクは用途別に使用し､排水は飛散していないか

28

調
理
設
備

調
理
器
具
・
容
器

原
材
料
の
取
扱
い

下
処
理
・
調
理
中
の
取
扱
い

調
理
後
の
取
扱
い

トイレの手洗・履物は使用できるものか

1

2

3

4

5

6

7

そ族・昆虫の侵入防止設備はよいか

清掃は全ての食品が調理場から搬出した後実施したか

8

9

10

11

12

13

20

21

22

23

14

15

16

17

18

19

様式１０


