
切り方 1人分ｇ

30

豚肉（ひき） 25

たまねぎ みじん 55

カットトマト（レトルト） 30

トマトピューレー 3

にんじん みじん 15

セロリ みじん 2.5

にんにく みじん 0.3

米サラダ油 0.7

10

中濃ソース 3.5

食塩 0.55

こしょう 0.02

水 5

（給食室での作り方を紹介します）

１　カットトマト（レトルト）を

　別容器にあける。

２　セロリ・にんじん・たまねぎ

　にんにくを切る。

３　釜に油を入れ、弱火でにんにくを

　炒め、ひき肉・セロリ・たまねぎ・

　にんじんをよく炒め、カットトマト・

　調味料を入れてよく煮込む。

４　ペンネをかためにゆでる。

５　ソースにペンネを入れる。

トマトケチャップ

ペンネミートソース

材料名

マカロニ(ペンネ)

丸パン　牛乳　ペンネミートソース　コーンサラダ　清美オレンジ

学校独自の

献立です

横浜市立上菅田特別支援学校の給食

※加熱処理とは･･

湯の温度85℃以上で

30秒以上ゆでること

野菜は流水で

3回洗います

たまねぎの皮を

むきます

機械や包丁を使い

野菜を切ります

きゅうりを

加熱処理します

マカロニを

ゆでます

ペンネミートソース

を作ります

コーンサラダを

作ります

特別食を作り、スチーム

コンベクションオーブン

で再加熱します

2025年度（令和7年度）
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