










資料7  下水道発進立坑点検口（マンホール）位置図









資料8　 送電線下の建設計画に関する留意点

hamada
テキストボックス
例）154ｋＶの場合







※　現況送電線位置及び建築可能範囲については、必要に応じ上記連絡先に問い合わせてください。

hamada
長方形



資料9　狭山市給水装置工事に関する市納金の内訳表





資料10　学校給食の献立サンプル

小学校

狭山市立学校給食センター

日

曜日

ごはん （学配） 肉じゃが 小松菜ともやしのナムル 牛乳
2 （手作りドレッシング）
(月) みそ汁

ごはん （学配） すき焼き風煮 大根とにんじんのなます 牛乳
3 （手作りドレッシング）
(火) ピリ辛みそ汁 りんご

ツイストパン （学配） グラタン （焼）ポテトサラダ 牛乳
4 冷凍グラタン
(水) コンソメスープ トマト

マッチャくん （学配） ハンバーグ （焼）グリーンサラダ 牛乳
5 冷凍ハンバーグ （手作りドレッシング）
(木) （手作りソース）

ごはん （学配） ビビンバ もやしとほうれん草のナムル 牛乳
6 （手作りドレッシング）
(金) もずくスープ

たらこスパゲッティ アメリカンドック （揚）野菜スープ 牛乳
10 フランクフルト・小麦粉・油
(火) 果物

ごはん （学配） さばの文化干し （焼）小松菜とじゃこの和え物 牛乳
11 （手作りドレッシング）
(水) すいとん みかん

栗ごはん 鮭のチャンチャン焼き ほうれん草の胡麻和え 牛乳
12 アルファー化米・栗など冷凍チャンチャン焼き （蒸） （手作りドレッシング）
(木) （センター炊き込み） 根菜のあっさり汁

ごはん （学配） わかめときゅうりの酢物 牛乳
13 親子丼 （手作りドレッシング）
(金) 赤だしみそ汁 柿

フレッシュロール ハヤシシチュー 切干大根のサラダ 牛乳
16 （学配） （手作りドレッシング）
(月) タンドリーチキン （焼） マンゴープリン

鶏きり身・ヨーグルトなど
ごはん （学配） 味噌カツ （揚）コールスローサラダ 牛乳

17 豚肉・パン粉など （手作りドレッシング）
(火) （手作りソース） ワンタンスープ デラウェア

ごはん （学配） いかの立田揚げ （揚）里芋のそぼろ煮 牛乳
18 冷凍いか・でん粉・油・塩・
(水) こしょう いんげんのピーナッツ和え

（手作りドレッシング）

11がつのこんだてひょう

(野菜・きのこ・いも・海藻料理) くだもの

ふくさい のみものしゅしょく
(ごはん・パン・麺)

しゅさい
(肉・魚・卵・大豆製品)



日

曜日

ぶどうパン （学配） エビフライ(２） （揚）きのことたまごのスープ ミルクコーヒー
19 冷凍エビフライ
(木) ソース ほうれんそうのサラダ

（手作りドレッシング）
ごはん （学配） ブーロッコリー＆カリフラワー 牛乳

20 エッグカレー マヨネーズ
(金) りんご

ごはん （学配） ししゃもの南蛮漬け 白さいと生あげの味噌煮 牛乳
23 冷凍ししゃも・澱粉
(月) （手作りソース） （揚） すまし汁 りんご

マーブル食パン ラビオリのペスカトーレ風 ボイルキャベツ 牛乳
24 （学配） （手作りドレッシング）
(火) ローストチキン （焼） いちご＆

鶏きり身・塩・こしょうなど ヨーグルト
地粉うどん （学配） かきあげ （揚） 牛乳

25 けんちんうどん にんじん・えび・玉ねぎ・小麦粉など
(水) れんこんきんぴら みかん

焼・・・焼き物 蒸・・・蒸し物 揚・・・揚げ物

学配・・・学校配送

※　１１月～３月までの和え物・サラダは、手作りのドレッシング（加熱し、冷却したもの）
４月～１０月までは、市販のクラス別ドレッシングを使用

(野菜・きのこ・いも・海藻料理) くだもの(ごはん・パン・麺) (肉・魚・卵・大豆製品)

ふくさい のみものしゅしょく しゅさい



資料10　学校給食の献立サンプル

中学校

狭山市立学校給食センター
日

曜日

ごはん（学配） さわらの味噌だれ 豚肉と大根の煮物 牛乳
2 さわら・でん粉・油
(月) （手作りソース） （揚）すまし汁 みかん

ごはん（学配） 豆腐ハンバーグ 沢煮椀（汁物） 牛乳
3 あさりごはんの具 冷凍豆腐ハンバーグ
(火) （手作りソース） （焼） 果物

はちみつパン（学配） コロッケ クリームシチュー 牛乳
4 冷凍コロッケ
(水) ソース （揚）わかめときゅうりのサラダ

（手作りドレッシング）
うどん （学配） 大学芋 （揚） 牛乳

5 和風汁 さつま芋・ごま・砂糖・しょうゆ・油
(木) キウイフルーツ

わかめごはん（学配） ぎょうざ（２） （蒸）野菜の中華風炒め物 牛乳
6 冷凍ぎょうざ
(金) 中華風コーンスープ

ツイストパン （学配） 鶏肉のトマト煮 牛乳
10
(火) フレンチサラダ フルーツカクテル

ごはん（学配） ブロッコリーのごま醤油和え 牛乳
11 ポークカレー
(水) 果物

さきたまライス 豆腐と卵のスープ コールスローサラダ 牛乳
12 ボールパン （学配） （手作りドレッシング）
(木) ポークメンチカツ ソース

冷凍メンチカツ （揚）
ごはん（学配） 焼き鮭 （焼）五目野菜の辛煮 牛乳

13 冷凍鮭
(金) 変わりみそ汁 りんご

五目ごはん かきたま汁 里芋コロッケ（ソース） （揚） 牛乳
16 （アルファー化米・人参・ 冷凍里芋コロッケ
(月) 油揚げ・鶏肉など） 茎わかめのサラダ
（センター炊き込み） （手作りドレッシング）
ごはん（学配） あじの一夜干し （焼）豚汁 牛乳

17 冷凍あじ
(火) 納豆 （学配） ほうれん草のおひたし

抹茶マーブル食パン トマトオムレツ （蒸）鶏肉といんげん豆の洋風煮 牛乳
18 （学配） 冷凍オムレツ
(水) キウイフルーツ

１１月の献立表

(ごはん・パン・麺) (肉・魚・卵・大豆製品) (野菜・きのこ・いも・海藻料理) 果　物

主　食 主　菜 副　菜 飲み物



日

曜日

ごはん（学配） 生揚げの味噌炒め 大根と鶏肉のバターしょう油煮 牛乳
19
(木) 芋の子汁

ホット中華麺 （学配） しゅうまい（２） （蒸）小松菜ともやしのナムル 牛乳
20 醤油ラーメン 冷凍しゅうまい （手作りドレッシング）
(金)

黒糖食パン （学配） チキンのカツレツ （焼）ポークビーンズ ミルクコーヒー
23 冷凍チキンのカツレツ
(月) ブロッコリー （マヨネーズ）

ごはん（学配） 鶏肉のレモンソース こんにゃくのおかか煮 牛乳
24 鶏肉切り身・塩・こしょう・
(火) でん粉 あさりのみそ汁

（手作りソース） （揚）
セサミパンスライス ハンバーグ （焼）和風ポタージュ 牛乳

25 （学配） 冷凍ハンバーグ
(水) （手作りソース） こんにゃくサラダ 果物

（手作りドレッシング）

焼・・・焼き物 蒸・・・蒸し物 揚・・・揚げ物

学配・・・学校配送

※　１１月～３月までの和え物・サラダは、手作りのドレッシング（加熱し、冷却したもの）
４月～１０月までは、市販のクラス別ドレッシングを使用

主　食 主　菜 副　菜 飲み物

(ごはん・パン・麺) (肉・魚・卵・大豆製品) (野菜・きのこ・いも・海藻料理) 果　物



資料11  必要諸室リスト

入間川給食センター
階 エリア 室名 面積

1 給食エリア 一般区域 洗剤庫 8㎡
油庫 6㎡
廃棄物庫 8㎡

汚染作業区域 魚肉類検収室 37㎡
野菜類検収室 48㎡
冷蔵庫（魚肉） 5㎡
冷蔵庫（野菜） 7㎡
冷凍庫（魚肉） 5㎡
冷凍庫（野菜） 12㎡
野菜下処理室 63㎡
魚肉下処理室 28㎡
卵処理室 8㎡
食品庫 12㎡
仕分室 28㎡
器具洗浄室1 18㎡
洗浄室 234㎡
残菜処理室 13㎡

非汚染作業区域 煮炊き調理室 168㎡
揚物・焼物調理室 90㎡
和え物調理室 47㎡
アレルギー食調理室 18㎡
器具洗浄室2 21㎡
コンテナ室 290㎡

事務エリア 一般区域 市職員事務室 33㎡
事業者事務室 21㎡

2 事務エリア 一般区域 多目的会議室（兼調理実演室） 121㎡
小会議室 19㎡
見学者スペース 71㎡
倉庫（市） 13㎡
倉庫（事業者） 14㎡

柏原給食センター
階 エリア 室名 面積
1 給食エリア 一般区域 洗剤庫 8㎡

油庫 6㎡
廃棄物庫 8㎡

汚染作業区域 魚肉類検収室 32㎡
野菜類検収室 42㎡
冷蔵庫（魚肉） 5㎡
冷蔵庫（野菜） 7㎡
冷凍庫（魚肉） 4㎡
冷凍庫（野菜） 10㎡
野菜下処理室 60㎡
魚肉下処理室 28㎡
卵処理室 7㎡
食品庫 10㎡
仕分室 28㎡
器具洗浄室1 18㎡
洗浄室 182㎡
残菜処理室 7㎡

非汚染作業区域 煮炊き調理室 140㎡
揚物・焼物調理室 78㎡
和え物調理室 42㎡
アレルギー食調理室 18㎡
器具洗浄室2 19㎡
コンテナ室 281㎡

事務エリア 一般区域 市職員事務室 30㎡
事業者事務室 19㎡

2 事務エリア 一般区域 多目的会議室（兼調理実演室） 117㎡
見学者スペース 63㎡
倉庫（市） 12㎡
倉庫（事業者） 11㎡
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