
※温かいおかずにはアンダーラインを引いてあります。
※献立は内容を一部変更することがあります。

日・曜日

ハンバーグ 60 ホキ 50 鶏肉 15 鶏肉 60 さば 60 じゃがいも 75 豚肉 50 鶏肉 60 豚肉 45 さんま 40 ビーフン 18
たまねぎ 30 淡口醤油 2 にんにく 0.1 塩 0.2 淡口醤油 4 たまねぎ 25 塩 0.1 白ねぎ 20 白菜キムチ 38 酒 0.4 豚肉 10
しめじ 8 濃口醤油 1 じゃがいも 30 こしょう 0.02 酒 2 ベーコン 20 こしょう 0.01 塩 0.3 緑豆もやし 30 片栗粉 4 キャベツ 35
砂糖 3 酒 1.5 たまねぎ 50 片栗粉 6 山椒 0.5 油 0.5 油 0.5 こしょう 0.02 たまねぎ 23 揚げ油 4 にんじん 10
みりん 3 土生姜 1 にんじん 15 揚げ油 6 片栗粉 6 塩 0.5 たまねぎ 40 濃口醤油 3 ごま油 1.5 濃口醤油 14 たけのこ水煮 10
濃口醤油 4.5 片栗粉 5 油 0.5 にんにく 0.08 揚げ油 6 こしょう 0.03 マッシュルーム水煮 5 みりん 3 濃口醤油 4.5 砂糖 8.4 にら 5
水 23 揚げ油 5 カレールウ 14 土生姜 0.08 ごぼう 30 緑豆もやし 30 グリンピース 3 酒 3 砂糖 1.5 みりん 7 土生姜 1
片栗粉 0.8 さやいんげん 15 ソース 1 白ねぎ 16 にんじん 10 キャベツ 30 ケチャップ 10 砂糖 1.5 ねりごま 1.5 水 0.7 干ししいたけ 0.8
鶏肉 10 ゆで塩 0.3 塩 0.3 青ねぎ 4.8 こんにゃく 10 にんじん 5 ソース 2 水 30 にんにく 0.15 豚ひき肉 15 ラード 0.6
たまねぎ　 20 ふき水煮 25 こしょう 0.02 ごま油 0.8 いりごま 1 ピーマン 3 白ワイン 1.5 片栗粉 2 肉しゅうまい 2個 じゃがいも 40 酒 1
ダイストマト缶 15 豚肉 15 ガラムマサラ 0.07 砂糖 2.4 ごま油 0.8 油 0.3 砂糖 0.3 にんじん 40 かぼちゃコロッケ 1個 にんじん 15 ソース 5
国産豆ミックス 15 にんじん 10 水 90 濃口醤油 4.8 濃口醤油 2 コンソメ 0.2 スパゲッティ 18 ツナ油漬け 10 揚げ油 5 たまねぎ 15 中華スープ 0.5
油 0.3 油 0.3 ヒレカツ 30 酢 3 砂糖 2 ソース 0.3 ゆで塩 0.9 ごま油 0.2 ウスターソース 1袋 グリンピース 3 ごま油 0.5
塩 0.2 みりん 1 揚げ油 3 オイスターソース 0.48 七味 0.01 カレー粉 0.4 ベーコン 5 淡口醤油 3.5 キャベツ 30 油 0.2 塩 0.3
こしょう 0.02 酒 1 キャベツ 60 片栗粉 0.32 削り節 0.2 塩 0.2 キャベツ 10 砂糖 0.5 ゆで塩 0.3 砂糖 2 こしょう 0.02

コンソメ 0.2 濃口醤油 2 にんじん 10 キャベツ 30 水 5 こしょう 0.02 にんにく 0.1 ハム 10 アーモンド 1袋 淡口醤油 1 鶏肉 60
ケチャップ 2 砂糖 2 ホールコーン 10 ゆで塩 0.6 豚肉 20 ししゃも 2尾 鷹の爪 0.1 じゃがいも 55 濃口醤油 2 酢 8
ソース 0.5 七味 0.01 ゆで塩 0.8 にらまんじゅう 1個 キャベツ 45 ほうれん草 45 オリーブ油 0.2 にんじん 20 酒 0.3 濃口醤油 6
砂糖 0.3 いりごま 1 ツナ水煮 16 緑豆もやし 65 にんじん 15 ゆで塩 0.45 塩 0.2 きゅうり 10 削り節 1 砂糖 3
スパゲッティ 20 ごま油 0.3 すりごま 2 きゅうり 10 きゅうり 10 濃口醤油 2 キャベツ 60 ゆで塩 0.8 水 10 にんにく 0.1
ゆで塩 1 小松菜 15 ごま油 0.8 ハム 10 緑豆もやし 20 砂糖 1 にんじん 10 塩 0.3 片栗粉 0.5 土生姜 0.5
キャベツ 20 キャベツ 50 酢 5 土生姜 1 ドレッシング 1袋 いりごま 1 ホールコーン 10 こしょう 0.02 ウインナー 45 キャベツ 30
ツナ油漬け 10 にんじん 10 濃口醤油 4 ごま油 1.2 のりかつお 1袋 のり佃煮 1袋 ゆで塩 0.8 ノンエッグマヨネーズ 1袋 油 0.2 きゅうり 10
にんにく 0.1 茎わかめ 5 砂糖 3 七味 0.01 ささみフレーク 16 りんご缶 25 塩 0.2 ホールコーン 10
たまねぎ 20 ゆで塩 0.8 福神漬け 15 濃口醤油 3 すりごま 2 ぶどうゼリー 20 こしょう 0.02 ゆで塩 0.5
にんじん 5 ドレッシング 1袋 砂糖 1.1 ごま油 0.8 チンゲン菜 40 海草ミックス 1.5
オリーブ油 0.5 金時豆 10 酢 1.4 酢 5 ホールコーン 10 ドレッシング 1袋
白ワイン 0.5 濃口醤油 0.2 杏仁豆腐 25 濃口醤油 4 ゆで塩 0.5 小魚佃煮 10
淡口醤油 0.6 砂糖 4 みかん缶 20 砂糖 3 砂糖 1.2
塩 0.6 塩 0.05 キャンディチーズ 2個 濃口醤油 2.4
こしょう 0.02 水 12.5 ごま油 0.4
つぼ漬け 15 大豆 12

にんじん 5
こんにゃく 5
昆布 0.5
砂糖 1.5
濃口醤油 2
水 15

栄養価
日・曜日

さば 50 鶏つくね 50 いか 15 豚ひき肉 50
酒 1 白ねぎ 20 酒 0.5 にんにく 0.1
塩 0.2 油 0.3 豚肉 20 土生姜 0.5
片栗粉 5 濃口醤油 2 土生姜 0.4 たまねぎ 70
揚げ油 5 みりん 2 油 0.5 にんじん 12
ねりごま 8 酒 2 うずら卵水煮 15 油 0.5
すりごま 0.6 砂糖 1 たけのこ水煮 15 ナツメグ 0.02

ごま油 0.2 水 20 厚揚げ 20 塩 0.4
濃口醤油 10 片栗粉 0.5 たまねぎ 40 こしょう 0.02

みりん 1 小松菜 40 にんじん 15 カレー粉 0.5
砂糖 5 にんじん 10 チンゲン菜 10 コンソメ 0.5
片栗粉 0.4 ゆで塩 0.5 干ししいたけ 1 カレールウ 5
水 20 えのきたけ 10 鶏がらスープ 5 ケチャップ 3
丸天 20 うすあげ 5 中華スープ 0.5 ソース 1.5
厚揚げ 20 砂糖 1 水 20 じゃがいも 60
にんじん 15 淡口醤油 2.5 淡口醤油 3 塩 0.3
濃口醤油 2.3 削り節 0.5 みりん 1 こしょう 0.02

砂糖 2.3 水 15 酒 0.5 油 0.3
削り節 2.3 里芋 40 塩 0.3 大根 50
水 45 いか 25 こしょう 0.02 にんじん 10
マカロニ 15 大根 50 片栗粉 1.5 茎わかめ 5
ゆで塩 0.75 にんじん 15 ごま油 0.5 ゆで塩 0.65

きゅうり 10 さやいんげん 5 ウインナー 30 ドレッシング 1袋
にんじん 10 濃口醤油 4 たまねぎ 10 ブロッコリー 35
ホールコーン 5 砂糖 2 ピーマン 5 ゆで塩 0.35

ゆで塩 0.25 みりん 1 油 0.3 みかん缶 45
ハム 10 削り節 2 塩 0.2
塩 0.3 水 40 こしょう 0.02

こしょう 0.02 炒り大豆 10 緑豆もやし 65
ミニゼリー 2個 ちりめんじゃこ 6 きゅうり 10

砂糖 3 ハム 10
濃口醤油 1 土生姜 1
いりごま 1.2 ごま油 1.2
水 2.4 七味 0.01

濃口醤油 3
砂糖 1.1
酢 1.4
さつまいも 50
揚げ油 5
塩 0.5

栄養価 　栄養価は、左からエネルギー（kcal）、たんぱく質（g）、脂質（g）の順に記載しています。 　822    36.2    19.4 894    32.8    31.2926    35.4    27.6

マカロニサラダ
煮物 小松菜とえのきたけの煮浸し ウインナーの炒め物 ベイクドポテト

里芋といかの煮物 もやしのナムル

818    27    22.9

材
料
名
及
び
使
用
量

(

g

)

献立名

大根サラダ・ゆでブロッコリー

つぼ漬け

814    28.8    17.3 711    26.8    17.6 813    27.7    20.7 843    30.1    27.7

さばのごまだれかけ

牛乳 牛乳
ごはん ごはん ごはん ごはん

鶏つくね丼 中華うま煮

福神漬け 杏仁豆腐

ドライカレー

牛乳

885    33.8    28.4

献立名

もやしのナムル

牛乳牛乳
ごはん

ミニゼリー 大豆の炒り煮 さつまいもスティック みかん缶

材
料
名
及
び
使
用
量

(

g

)

照り焼きハンバーグ

17日(木) 18日(金) 22日(火)

豆のトマト煮

牛乳

キャベツとツナのサラダ

　　平成28年（2016年）3月

ふりかけ のりの佃煮 キャンディチーズ フルーツカクテル 煮豆 小魚佃煮

ウインナーの炒め物・チンゲン菜のあえ物 海草サラダ
ヒレカツ にらまんじゅう きんぴら

ベーコンポテト
ペペロンチーノ にんじんしりしり

ごはん

ふきと豚肉の炒め煮 もやしのカレー炒め
ポークチャップ 焼き鳥 豚キムチ

キャベツとツナのスパゲッティ
鶏肉のさっぱり煮
焼きビーフン

貝塚市学校給食会中学校給食献立表

810    30.2    22855    28.4    26.8

16日(水)

23日(水)

9日(水) 10日(木)7日(月) 8日(火) 11日(金) 14日(月)
牛乳

ごはん ごはん
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

ポテトサラダ
じゃがいものそぼろ煮

アーモンド
冷しゃぶサラダ

ごはん
ホキの竜田揚げ・ゆでいんげん

茎わかめのサラダ

ごはん ごはん ごはんごはん

金時豆の甘煮

909    32.2    31.8

ごはん ごはん

蒸ししゅうまい
コロッケ・ゆでキャベツししゃも・ほうれんそうのお浸し キャベツとささみのサラダ

1051    37.3    40.9

さんまのかば焼き

816    32.7    25.5 738    26.6     19.7

牛乳

1日(火) 2日(水) 3日(木) 4日(金)
牛乳 牛乳牛乳

カレーライス 油淋鶏・ゆでキャベツ さばの山椒揚げ

①手洗いを忘れず

にできましたか
②給食の準備を協

力してできましたか

③好き嫌いなく

食べましたか

④よい姿勢で

食べましたか

⑤友達と楽しく給食

を食べられましたか

⑥あいさつを忘れ

ずにしましたか

⑦後片付けがちゃ

んとできましたか

⑧はしを正しく

使えましたか

⑨残さず食べること

ができましたか

１年間の給食を振り返りましょう

みなさんは食品を購入するときに、食品表示を

しっかり見たことがありますか？

表示には、原材料や栄養成分のほか、どこでつ

くられたものなのかなどが書かれています。また、

野菜などの生鮮食品は自分たちの地域でつくら

れたもの（地場産物）を中心に選ぶと、つくった人

も身近なので安心して食べることができます。

な食を

選ぶために

１０日以降

３年生なし
３年なし ３年なし

http://jp.freepik.com/free-icon/spoon--ios-7-interface-symbol_747370.htm
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日・曜日 献立名 日・曜日 献立名

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

照り焼きハンバーグ ● ● ● ● さばのごまだれかけ ● ● ● ●

豆のトマト煮 ● ● ● ● ● 煮物 ● ●

キャベツとツナのスパゲッティ ● ● マカロニサラダ ● ●

つぼ漬け ● ● ミニゼリー ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

ホキの竜田揚げ・ゆでいんげん ● ● 鶏つくね丼 ● ● ●

ふきと豚肉の炒め煮 ● ● ● ● 小松菜とえのきたけの煮浸し ● ●

茎わかめのサラダ ● ● ● ● 里芋といかの煮物 ● ● ●

金時豆の甘煮 ● ● 大豆の炒り煮 ● ● ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

カレーライス ● ● ● ● ● 中華うま煮 ● ● ● ● ● ● ●

ヒレカツ ● ● ウインナーの炒め物 ●

キャベツとツナのサラダ ● ● ● もやしのナムル ● ● ● ●

福神漬け ● ● さつまいもスティック

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

油淋鶏・ゆでキャベツ ● ● ● ● ドライカレー ● ● ● ● ●

にらまんじゅう ● ● ● ● ベイクドポテト

もやしのナムル ● ● ● ● 大根サラダ・ゆでブロッコリー ● ● ●

杏仁豆腐 ● みかん缶

牛乳 ●

ごはん

さばの山椒揚げ ● ● ●

きんぴら ● ● ●

冷しゃぶサラダ ● ● ● ●

ふりかけ

牛乳 ●

ごはん

ベーコンポテト ●

もやしのカレー炒め ● ● ● ● ●

ししゃも・ほうれん草のお浸し ● ● ●

のりの佃煮 ● ●

牛乳 ●

ごはん

ポークチャップ ● ● ●

ペペロンチーノ ● ●

キャベツとささみのサラダ ● ● ● ●

キャンディチーズ ●

牛乳 ●

ごはん

焼き鳥 ● ● ●

にんじんしりしり ● ● ●

ポテトサラダ ● ● ●

フルーツカクテル ●

牛乳 ●

ごはん

豚キムチ ● ● ● ● ●

蒸ししゅうまい ● ● ●

コロッケ・ゆでキャベツ ● ● ●

アーモンド

牛乳 ●

ごはん

さんまのかば焼き ● ●

じゃがいものそぼろ煮 ● ● ●

ウインナーの炒め物・チンゲン菜のあえ物 ● ● ● ●

煮豆 ● ●

牛乳 ●

ごはん

焼きビーフン ● ● ● ● ● ●

鶏肉のさっぱり煮 ● ● ●

海草サラダ ● ● ● ● ●

小魚佃煮 ● ●

　★食物アレルギーへの対応につきましては、えび・かに・卵・乳・落花生の５品目について、代替（除去）献立で

　　アレルギー対応給食の提供を行います。（そばの使用はありません。）

　★食物アレルギーの原因となる食品が上記5品目以外にあるなどの理由で、代替（除去）食の対応が困難な場合は、

　　各ご家庭で昼食の用意をお願いします。

　★牛乳アレルギーや乳糖不耐症（牛乳を飲むと下痢をしてしまう）で牛乳を飲むことができない生徒には、牛乳の

　　代わりにお茶を提供します。（返金はありません。）

23日(水)

3日(木)

16日(水)

14日(月)

11日(金)

10日(木)

9日(水)

4日(金)

7日(月)

8日(火)
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      貝塚市学校給食会中学校給食献立表［ アレルギー対象食品使用献立一覧表 ］ 
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鶏
肉

乳

平成28年（2016年）3月
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　★通常食では、揚げ物の油を複数回使いますが、アレルギー対応給食では、１回の使用で廃棄します。

　★原材料として用いた場合のみに表示義務を課す現行のアレルギー表示制度では、コンタミネーションについては

　　表示義務がありません。

　　※コンタミネーションとは、食品を生産する際に、原材料として使用していないにもかかわらず、アレルギー物

　　　質が微量混入してしまう場合をいいます。

３月３日は桃の節句ともいい、もとは中国から伝わった上巳の行

事と日本のひいな遊び（公家の間で行われていた）が合わさったも

のと言われています。

災いなどをはらうために、人形を海や川に流したり、はまぐりの

お汁やひしもちなどを食べたりします。また、古代の中国では、桃

は邪気を払う神聖な木だと言われていて、桃の花を浮かべる桃花酒

なども飲まれていました。

ひな祭り



※温かいおかずにはアンダーラインを引いてあります。
※献立は内容を一部変更することがあります。

日・曜日

ハンバーグ 60 ホキ 50 鶏肉 15 鶏肉 60 さば 60 じゃがいも 75 豚肉 50 鶏肉 60 豚肉 45 さんま 40 ビーフン 18
たまねぎ 30 淡口醤油 2 にんにく 0.1 塩 0.2 淡口醤油 4 たまねぎ 25 塩 0.1 白ねぎ 20 白菜キムチ 38 酒 0.4 豚肉 10
しめじ 8 濃口醤油 1 じゃがいも 30 こしょう 0.02 酒 2 ベーコン 20 こしょう 0.01 塩 0.3 緑豆もやし 30 片栗粉 4 キャベツ 35
砂糖 3 酒 1.5 たまねぎ 50 片栗粉 6 山椒 0.5 油 0.5 油 0.5 こしょう 0.02 たまねぎ 23 揚げ油 4 にんじん 10
みりん 3 土生姜 1 にんじん 15 揚げ油 6 片栗粉 6 塩 0.5 たまねぎ 40 濃口醤油 3 ごま油 1.5 濃口醤油 14 たけのこ水煮 10
濃口醤油 4.5 片栗粉 5 油 0.5 にんにく 0.08 揚げ油 6 こしょう 0.03 マッシュルーム水煮 5 みりん 3 濃口醤油 4.5 砂糖 8.4 にら 5
水 23 揚げ油 5 カレールウ 14 土生姜 0.08 ごぼう 30 緑豆もやし 30 グリンピース 3 酒 3 砂糖 1.5 みりん 7 土生姜 1
片栗粉 0.8 さやいんげん 15 ソース 1 白ねぎ 16 にんじん 10 キャベツ 30 ケチャップ 10 砂糖 1.5 ねりごま 1.5 水 0.7 干ししいたけ 0.8
鶏肉 10 ゆで塩 0.3 塩 0.3 青ねぎ 4.8 こんにゃく 10 にんじん 5 ソース 2 水 30 にんにく 0.15 豚ひき肉 15 ラード 0.6
たまねぎ　 20 ふき水煮 25 こしょう 0.02 ごま油 0.8 いりごま 1 ピーマン 3 白ワイン 1.5 片栗粉 2 肉しゅうまい 2個 じゃがいも 40 酒 1
ダイストマト缶 15 豚肉 15 ガラムマサラ 0.07 砂糖 2.4 ごま油 0.8 油 0.3 砂糖 0.3 にんじん 40 かぼちゃコロッケ 1個 にんじん 15 ソース 5
国産豆ミックス 15 にんじん 10 水 90 濃口醤油 4.8 濃口醤油 2 コンソメ 0.2 スパゲッティ 18 ツナ油漬け 10 揚げ油 5 たまねぎ 15 中華スープ 0.5
油 0.3 油 0.3 ヒレカツ 30 酢 3 砂糖 2 ソース 0.3 ゆで塩 0.9 ごま油 0.2 ウスターソース 1袋 グリンピース 3 ごま油 0.5
塩 0.2 みりん 1 揚げ油 3 オイスターソース 0.48 七味 0.01 カレー粉 0.4 ベーコン 5 淡口醤油 3.5 キャベツ 30 油 0.2 塩 0.3
こしょう 0.02 酒 1 キャベツ 60 片栗粉 0.32 削り節 0.2 塩 0.2 キャベツ 10 砂糖 0.5 ゆで塩 0.3 砂糖 2 こしょう 0.02

コンソメ 0.2 濃口醤油 2 にんじん 10 キャベツ 30 水 5 こしょう 0.02 にんにく 0.1 ハム 10 アーモンド 1袋 淡口醤油 1 鶏肉 60
ケチャップ 2 砂糖 2 ホールコーン 10 ゆで塩 0.6 豚肉 20 ししゃも 2尾 鷹の爪 0.1 じゃがいも 55 濃口醤油 2 酢 8
ソース 0.5 七味 0.01 ゆで塩 0.8 にらまんじゅう 1個 キャベツ 45 ほうれん草 45 オリーブ油 0.2 にんじん 20 酒 0.3 濃口醤油 6
砂糖 0.3 いりごま 1 ツナ水煮 16 緑豆もやし 65 にんじん 15 ゆで塩 0.45 塩 0.2 きゅうり 10 削り節 1 砂糖 3
スパゲッティ 20 ごま油 0.3 すりごま 2 きゅうり 10 きゅうり 10 濃口醤油 2 キャベツ 60 ゆで塩 0.8 水 10 にんにく 0.1
ゆで塩 1 小松菜 15 ごま油 0.8 ハム 10 緑豆もやし 20 砂糖 1 にんじん 10 塩 0.3 片栗粉 0.5 土生姜 0.5
キャベツ 20 キャベツ 50 酢 5 土生姜 1 ドレッシング 1袋 いりごま 1 ホールコーン 10 こしょう 0.02 ウインナー 45 キャベツ 30
ツナ油漬け 10 にんじん 10 濃口醤油 4 ごま油 1.2 のりかつお 1袋 のり佃煮 1袋 ゆで塩 0.8 ノンエッグマヨネーズ 1袋 油 0.2 きゅうり 10
にんにく 0.1 茎わかめ 5 砂糖 3 七味 0.01 ささみフレーク 16 りんご缶 25 塩 0.2 ホールコーン 10
たまねぎ 20 ゆで塩 0.8 福神漬け 15 濃口醤油 3 すりごま 2 ぶどうゼリー 20 こしょう 0.02 ゆで塩 0.5
にんじん 5 ドレッシング 1袋 砂糖 1.1 ごま油 0.8 チンゲン菜 40 海草ミックス 1.5
オリーブ油 0.5 金時豆 10 酢 1.4 酢 5 ホールコーン 10 ドレッシング 1袋
白ワイン 0.5 濃口醤油 0.2 アロエ缶 25 濃口醤油 4 ゆで塩 0.5 小魚佃煮 10
淡口醤油 0.6 砂糖 4 みかん缶 20 砂糖 3 砂糖 1.2
塩 0.6 塩 0.05 ミニフィッシュ 1袋 濃口醤油 2.4
こしょう 0.02 水 12.5 ごま油 0.4
つぼ漬け 15 大豆 12

にんじん 5
こんにゃく 5
昆布 0.5
砂糖 1.5
濃口醤油 2
水 15

栄養価
日・曜日

さば 50 鶏つくね 50 (冷)豆腐 80 豚ひき肉 50
酒 1 白ねぎ 20 豚ひき肉 20 にんにく 0.1
塩 0.2 油 0.3 たまねぎ 40 土生姜 0.5
片栗粉 5 濃口醤油 2 にんじん 10 たまねぎ 70
揚げ油 5 みりん 2 青ねぎ 3 にんじん 12
ねりごま 8 酒 2 土生姜 1 油 0.5
すりごま 0.6 砂糖 1 にんにく 0.2 ナツメグ 0.02

ごま油 0.2 水 20 油 0.5 塩 0.4
濃口醤油 10 片栗粉 0.5 ケチャップ 8 こしょう 0.02

みりん 1 小松菜 40 濃口醤油 3 カレー粉 0.5
砂糖 5 にんじん 10 酒 2 コンソメ 0.5
片栗粉 0.4 ゆで塩 0.5 砂糖 1 カレールウ 5
水 20 えのきたけ 10 豆板醤 0.2 ケチャップ 3
丸天 20 うすあげ 5 水 14 ソース 1.5
厚揚げ 20 砂糖 1 片栗粉 2 じゃがいも 60
にんじん 15 淡口醤油 2.5 ごま油 1 塩 0.3
濃口醤油 2.3 削り節 0.5 ウインナー 30 こしょう 0.02

砂糖 2.3 水 15 たまねぎ 10 油 0.3
削り節 2.3 里芋 40 ピーマン 5 大根 50
水 45 いか 25 油 0.3 にんじん 10
マカロニ 15 大根 50 塩 0.2 茎わかめ 5
ゆで塩 0.75 にんじん 15 こしょう 0.02 ゆで塩 0.65

きゅうり 10 さやいんげん 5 緑豆もやし 65 ドレッシング 1袋
にんじん 10 濃口醤油 4 きゅうり 10 ブロッコリー 35
ホールコーン 5 砂糖 2 ハム 10 ゆで塩 0.35

ゆで塩 0.25 みりん 1 土生姜 1 みかん缶 45
ハム 10 削り節 2 ごま油 1.2
塩 0.3 水 40 七味 0.01

こしょう 0.02 炒り大豆 10 濃口醤油 3
ミニゼリー 2個 ちりめんじゃこ 6 砂糖 1.1

砂糖 3 酢 1.4
濃口醤油 1 さつまいも 50
いりごま 1.2 揚げ油 5
水 2.4 塩 0.5

栄養価 　栄養価は、左からエネルギー（kcal）、たんぱく質（g）、脂質（g）の順に記載しています。 　926    35.4    27.6

マカロニサラダ
煮物 小松菜とえのきたけの煮浸し ウインナーの炒め物 ベイクドポテト

里芋といかの煮物 もやしのナムル

818    27    22.9822    36.2    19.4 896    29.7    30.2

献立名

大根サラダ・ゆでブロッコリー

材
料
名
及
び
使
用
量

(

g

)

福神漬け アロエ缶・みかん缶

ドライカレー

牛乳

871    33.6    25.9

さばのごまだれかけ

牛乳 牛乳
ごはん ごはん ごはん

鶏つくね丼 豆腐のチリソース

つぼ漬け

814    28.8    17.3 711    26.8    17.6 813    27.7    20.7 841    30.1    27.5

ごはん

ミニゼリー 大豆の炒り煮 さつまいもスティック みかん缶

材
料
名
及
び
使
用
量

(

g

)

照り焼きハンバーグ

17日(木) 18日(金) 22日(火)

豆のトマト煮
キャベツとツナのスパゲッティ

鶏肉のさっぱり煮
焼きビーフン

献立名

もやしのナムル

牛乳牛乳
ごはん

牛乳

キャベツとツナのサラダ

ベーコンポテト
ペペロンチーノ にんじんしりしり

ごはん

ふきと豚肉の炒め煮 もやしのカレー炒め
ポークチャップ 焼き鳥 豚キムチ

　　平成28年（2016年）3月

ふりかけ のりの佃煮 ミニフィッシュ フルーツカクテル 煮豆

ウインナーの炒め物・チンゲン菜のあえ物

ヒレカツ にらまんじゅう きんぴら

牛乳 牛乳

ポテトサラダ
じゃがいものそぼろ煮

アーモンド

23日(水)

9日(水) 10日(木)7日(月) 8日(火) 11日(金)

ごはん ごはん
牛乳 牛乳

キャベツとささみのサラダ

1051    37.3    40.9

さんまのかば焼き

貝塚市学校給食会中学校給食献立表（アレルギー対応食）

810    30.2    22855    28.4    26.8

16日(水)14日(月)
牛乳

ごはん ごはん

蒸ししゅうまい
コロッケ・ゆでキャベツ

小魚佃煮
海草サラダ冷しゃぶサラダ

ごはん
ホキの竜田揚げ・ゆでいんげん

茎わかめのサラダ

ごはん ごはん ごはんごはん

金時豆の甘煮

牛乳牛乳

カレーライス 油淋鶏・ゆでキャベツ さばの山椒揚げ

牛乳

1日(火) 2日(水) 3日(木) 4日(金)
牛乳

909    32.2    31.8

ししゃも・ほうれんそうのお浸し

816    32.7    25.5 738    26.6     19.7

①手洗いを忘れず

にできましたか
②給食の準備を協

力してできましたか

③好き嫌いなく

食べましたか

④よい姿勢で

食べましたか

⑤友達と楽しく給食

を食べられましたか

⑥あいさつを忘れ

ずにしましたか

⑦後片付けがちゃ

んとできましたか

⑧はしを正しく

使えましたか

⑨残さず食べること

ができましたか

１年間の給食を振り返りましょう

みなさんは食品を購入するときに、食品表示を

しっかり見たことがありますか？

表示には、原材料や栄養成分のほか、どこでつ

くられたものなのかなどが書かれています。また、

野菜などの生鮮食品は自分たちの地域でつくら

れたもの（地場産物）を中心に選ぶと、つくった人

も身近なので安心して食べることができます。

な食を

選ぶために

１０日以降

３年生なし３年なし３年なし
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日・曜日 献立名 日・曜日 献立名

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

照り焼きハンバーグ ● ● ● ● さばのごまだれかけ ● ● ● ●

豆のトマト煮 ● ● ● ● ● 煮物 ● ●

キャベツとツナのスパゲッティ ● ● マカロニサラダ ● ●

つぼ漬け ● ● ミニゼリー ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

ホキの竜田揚げ・ゆでいんげん ● ● 鶏つくね丼 ● ● ●

ふきと豚肉の炒め煮 ● ● ● ● 小松菜とえのきたけの煮浸し ● ●

茎わかめのサラダ ● ● ● ● 里芋といかの煮物 ● ● ●

金時豆の甘煮 ● ● 大豆の炒り煮 ● ● ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

カレーライス ● ● ● ● ● 豆腐のチリソース ● ● ● ●

ヒレカツ ● ● ウインナーの炒め物 ●

キャベツとツナのサラダ ● ● ● もやしのナムル ● ● ● ●

福神漬け ● ● さつまいもスティック

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

油淋鶏・ゆでキャベツ ● ● ● ● ドライカレー ● ● ● ● ●

にらまんじゅう ● ● ● ● ベイクドポテト

もやしのナムル ● ● ● ● 大根サラダ・ゆでブロッコリー ● ● ●

アロエ缶・みかん缶 みかん缶

牛乳 ●

ごはん

さばの山椒揚げ ● ● ●

きんぴら ● ● ●

冷しゃぶサラダ ● ● ● ●

ふりかけ

牛乳 ●

ごはん

ベーコンポテト ●

もやしのカレー炒め ● ● ● ● ●

ししゃも・ほうれん草のお浸し ● ● ●

のりの佃煮 ● ●

牛乳 ●

ごはん

ポークチャップ ● ● ●

ペペロンチーノ ● ●

キャベツとささみのサラダ ● ● ● ●

ミニフィッシュ

牛乳 ●

ごはん

焼き鳥 ● ● ●

にんじんしりしり ● ● ●

ポテトサラダ ● ● ●

フルーツカクテル ●

牛乳 ●

ごはん

豚キムチ ● ● ● ● ●

蒸ししゅうまい ● ● ●

コロッケ・ゆでキャベツ ● ● ●

アーモンド

牛乳 ●

ごはん

さんまのかば焼き ● ●

じゃがいものそぼろ煮 ● ● ●

ウインナーの炒め物・チンゲン菜のあえ物 ● ● ● ●

煮豆 ● ●

牛乳 ●

ごはん

焼きビーフン ● ● ● ● ● ●

鶏肉のさっぱり煮 ● ● ●

海草サラダ ● ● ● ● ●

小魚佃煮 ● ●

く
る
み

さ
け

　★通常食では、揚げ物の油を複数回使いますが、アレルギー対応給食では、１回の使用で廃棄します。

　★原材料として用いた場合のみに表示義務を課す現行のアレルギー表示制度では、コンタミネーションについては

　　表示義務がありません。

　　※コンタミネーションとは、食品を生産する際に、原材料として使用していないにもかかわらず、アレルギー物

　　　質が微量混入してしまう場合をいいます。

バ
ナ
ナ

カ
シ
ュ
ー

ナ
ッ

ツ

豚
肉

ま
つ
た
け

も
も

や
ま
い
も

り
ん
ご

え
び

17日(木)

18日(金)

22日(火)

ご
ま

さ
ば

大
豆

鶏
肉

牛
肉

ゼ
ラ
チ
ン

く
る
み

あ
わ
び

い
か

か
に

オ
レ
ン
ジ

キ
ウ
イ
フ
ル
ー

ツ

あ
わ
び

い
か

い
く
ら

落
花
生

乳

平成28年（2016年）3月

小
麦

そ
ば

卵 乳
落
花
生

え
び

か
に

牛
肉

小
麦

そ
ば

卵
さ
け

さ
ば

大
豆

鶏
肉

や
ま
い
も

り
ん
ご

ゼ
ラ
チ
ン

バ
ナ
ナ

カ
シ
ュ
ー

ナ
ッ

ツ

ご
ま

2日(水)

1日(火)

い
く
ら

オ
レ
ン
ジ

キ
ウ
イ
フ
ル
ー

ツ

      貝塚市学校給食会          中学校給食献立表（アレルギー対応食）［ アレルギー対象食品使用献立一覧表 ］ 

豚
肉

ま
つ
た
け

も
も

　★食物アレルギーへの対応につきましては、えび・かに・卵・乳・落花生の５品目について、代替（除去）献立で

　　アレルギー対応給食の提供を行います。（そばの使用はありません。）

　★食物アレルギーの原因となる食品が上記5品目以外にあるなどの理由で、代替（除去）食の対応が困難な場合は、

　　各ご家庭で昼食の用意をお願いします。

　★牛乳アレルギーや乳糖不耐症（牛乳を飲むと下痢をしてしまう）で牛乳を飲むことができない生徒には、牛乳の

　　代わりにお茶を提供します。（返金はありません。）

23日(水)

3日(木)

16日(水)

14日(月)

11日(金)

10日(木)

9日(水)

4日(金)

7日(月)

8日(火)

３月３日は桃の節句ともいい、もとは中国から伝わった上巳の行

事と日本のひいな遊び（公家の間で行われていた）が合わさったも

のと言われています。

災いなどをはらうために、人形を海や川に流したり、はまぐりの

お汁やひしもちなどを食べたりします。また、古代の中国では、桃

は邪気を払う神聖な木だと言われていて、桃の花を浮かべる桃花酒

なども飲まれていました。

ひな祭り


