
切り方 1人分ｇ

豚肉 40

ねぎ 小口 12

しょうが みじん 0.5

にんにく みじん 0.2

米白絞油 0.5

◆しょうゆ 2.3

◆砂糖（上白） 1

◆酒 1

◆コチジャン 1.3

もやし 50

こまつな ２ｃｍ 9

にんじん せん 8

◆にんにく みじん 0.2

◆しょうゆ 2.5

炒りごま（白） 2

食塩 0.2

ごま油 0.2

（給食室での作り方を紹介します）

●ビビンバ（肉）

　（肉と野菜は別配食する）

１　ねぎ・にんにく・しょうがを切る。

２　調味料を合わせておく。

３　釜に油を入れ、弱火でしょうが・

　にんにく・ねぎを炒め、豚肉を炒める。

４　合わせ調味料を入れ､煮汁がある

　程度なくなるまで30～40分程度、

　弱火から中火でこげないように

　炒りつける。

●ビビンバ（野菜）

１　にんにくを切る。

２　にんにく・しょうゆを煮立たせる。

３　ごまを炒って切りごまにする。

４　こまつなを切り、ゆでる。

５　もやしをゆでる。

６　にんじんを切り、加熱処理する。

７　配食直前に野菜の水をきり、

　塩をふり、調味料・ごま・ごま油を

　入れあえる。

麦ごはん　ビビンバ（肉・野菜）　はるさめスープ

ビビンバ

材料名

横浜市立西富岡小学校の給食

野菜は流水で

3回洗います
豆腐が納品され

たら、別容器に移し

替えて、調理室内に

運びます

機械や包丁を使い

野菜を切ります

こまつなを

ゆでます

クラスごとに

牛乳を詰め替えます

にんじんを

加熱処理します

※加熱処理とは･･

湯の温度85℃以上で

30秒以上ゆでること

ビビンバ（肉・野菜）

を作ります

はるさめスープを

作ります

2025年度（令和7年度）
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