
※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 さんま 40 牛肉 15 豚肉 10 白菜 90 鶏肉 60 ビーフン 18 豚肉 20 牛肉 30 ホキ 50 じゃがいも 40
たまねぎ 20 酒 0.4 にんにく 0.1 いか 15 豚肉 20 土生姜 1.2 豚肉 10 じゃがいも 60 ぜんまい水煮 12 淡口醤油 2 豚肉 10
マッシュルーム水煮 5 片栗粉 4 じゃがいも 30 酒 0.5 ツナ油漬け 10 淡口醤油 1.2 キャベツ 35 たまねぎ 40 油 0.6 濃口醤油 1 ベーコン 5
油 0.5 揚げ油 4 たまねぎ 50 たけのこ水煮 10 にんじん 10 濃口醤油 1.2 にんじん 10 にんじん 15 砂糖 1.6 酒 1.5 大豆 10
砂糖 2 濃口醤油 14 にんじん 15 白菜 50 うすあげ 5 酒 2.4 たけのこ水煮 10 こんにゃく 15 濃口醤油 3.1 土生姜 1 たまねぎ 50
ケチャップ 12 砂糖 8.4 油 0.5 たまねぎ 50 春菊 5 片栗粉 6 にら 5 さやいんげん 5 大豆もやし 24 片栗粉 5 にんじん 15
ソース 4 みりん 7 カレールウ 14 にんじん 10 淡口醤油 4 揚げ油 6 土生姜 1 砂糖 4 ほうれん草 18 揚げ油 5 グリンピース 5
水 12 水 0.7 ソース 1 もやし 10 砂糖 2 キャベツ 30 干ししいたけ 0.8 濃口醤油 5 にんじん 12 さやいんげん 15 油 0.5
じゃがいも 50 大根 50 塩 0.3 干ししいたけ 1 だし昆布 0.5 ゆで塩 0.3 ラード 0.6 油 0.5 ゆで塩 0.54 ゆで塩 0.3 ソース 2
ゆで塩 1 ベーコン 10 こしょう 0.02 土生姜 1 削り節 2 切り干し大根 7 酒 1 削り節 2 砂糖 2.8 ごぼう 30 ケチャップ 10
塩 0.3 油 0.3 ガラムマサラ 0.07 油 0.5 水 30 うすあげ 5 ソース 5 水 40 濃口醤油 5.4 にんじん 10 砂糖 1
こしょう 0.02 砂糖 1.5 水 90 塩 0.3 さば 40 にんじん 10 中華スープ 0.5 ひじき 4 ごま油 0.5 こんにゃく 10 鶏がらスープ 7
スパゲッティ 15 濃口醤油 2 ヒレカツ 30 こしょう 0.02 土生姜 1 油 0.5 ごま油 0.5 にんじん 6 青ねぎ 1.8 いりごま 1 コンソメ 0.5
ゆで塩 0.75 みりん 1 揚げ油 3 鶏がらスープ 5 白みそ 3 砂糖 2.5 塩 0.3 うすあげ 6 いりごま 1.8 ごま油 0.8 塩 0.3
きゅうり 10 水 10 キャベツ 30 中華スープ 0.5 赤みそ 3 濃口醤油 3.5 こしょう 0.02 油 0.1 ラー油 0.02 濃口醤油 2 こしょう 0.02

にんじん 15 小松菜 40 きゅうり 10 水 10 酒 2 削り節 1.5 いか 40 砂糖 1.5 白菜キムチ 30 砂糖 2 水 20
ゆで塩 0.25 にんじん 5 ホールコーン 10 淡口醤油 4 砂糖 3 水 45 酒 0.8 濃口醤油 2.5 たまねぎ 30 七味 0.01 スパゲッティ 18
ツナ油漬け 10 しめじ 5 ゆで塩 0.5 ごま油 0.5 濃口醤油 3 ツナ油漬け 10 にんにく 0.08 みりん 0.7 にら 10 削り節 0.2 ゆで塩 0.9
油 0.2 濃口醤油 3 海草ミックス 1.5 片栗粉 1.5 水 15 じゃがいも 55 土生姜 0.4 削り節 0.3 油 0.5 水 5 ささみフレーク 5
塩 0.3 砂糖 0.9 ドレッシング 1袋 ぎょうざ 2個 小松菜 15 にんじん 20 たまねぎ 16 水 3 濃口醤油 1.2 マカロニ 15 キャベツ 10
こしょう 0.02 酒 0.3 福神漬け 15 揚げ油 4 キャベツ 50 きゅうり 10 油 0.4 ちくわ 25 砂糖 0.4 ゆで塩 0.75 にんにく 0.1
ミニゼリー 2個 削り節 0.2 春雨 8 にんじん 10 ゆで塩 0.8 ケチャップ 3.2 青のり 0.3 カットわかめ 0.6 きゅうり 10 鷹の爪 0.1

水 5 キャベツ 30 茎わかめ 5 塩 0.3 濃口醤油 1.2 小麦粉 6 えのきたけ 6 にんじん 10 オリーブ油 0.2
厚揚げ 60 にんじん 5 ゆで塩 0.8 こしょう 0.02 酒 0.8 塩 0.2 青ねぎ 3.5 ホールコーン 5 淡口醤油 0.5
濃口醤油 5.2 ささみフレーク 10 ドレッシング 1袋 ノンエッグマヨネーズ 1袋 砂糖 0.6 水 6 淡口醤油 4 ゆで塩 0.25 塩 0.2
砂糖 3 いりごま 1 もち 30 アーモンド 1袋 豆板醤 0.06 揚げ油 2.5 中華スープ 1.35 ハム 10 はたはた(片栗粉付) 28
削り節 1 酢 1 濃口醤油 6 水 5 キャベツ 30 削り節 1.35 塩 0.3 揚げ油 3
水 30 濃口醤油 1.5 砂糖 16 ごま油 0.4 にんじん 10 塩 0.45 こしょう 0.02 チンゲン菜 40
虎豆 10 砂糖 1 水 10 片栗粉 0.8 もやし 30 こしょう 0.02 りんご缶 20 たまねぎ 20
濃口醤油 0.2 ごま油 0.3 片栗粉 3 鶏肉 40 ほうれん草 15 鶏がらスープ 9 みかん缶 15 にんじん 5
砂糖 4 みかん缶 45 酒 2 ゆで塩 0.85 水 180 パイン缶 10 ホールコーン 5
塩 0.05 土生姜 0.3 すりごま 1.3 塩 0.2
水 12.5 きゅうり 25 濃口醤油 2 こしょう 0.02

緑豆もやし 35 砂糖 0.5 油 0.3
ゆで塩 0.6 味かつお 1袋 しぐれ昆布 10
ドレッシング 1袋
りんご缶 25
ぶどうゼリー 20

栄養価
日・曜日

鶏肉 15 豆腐 100 ベーコン 10
がんもどき 12 豚ひき肉 15 じゃがいも 40
こんにゃく 20 塩 0.3 たまねぎ 40
ごぼう 20 こしょう 0.02 にんじん 10
里芋 20 ごま油 0.5 マッシュルーム水煮 3
にんじん 15 土生姜 1 グリンピース 3
たけのこ水煮 15 たまねぎ 20 油 0.3
さやいんげん 5 たけのこ水煮 6 鶏がらスープ 3
ゆで塩 0.05 干ししいたけ 1 コンソメ 0.25

干ししいたけ 1 青ねぎ 3 小麦粉 2
土生姜 1 濃口醤油 3 油 1
油 0.5 砂糖 2 バター 1
濃口醤油 4 赤みそ 6 牛乳 7.5
砂糖 4 豆板醤 0.24 生クリーム 1.5
削り節 2 鶏がらスープ 5 塩 0.3
水 40 水 20 こしょう 0.02

にんじん 40 片栗粉 1.5 水 45
ツナ油漬け 10 いか 20 ホールコーン 30
ごま油 0.2 酒 0.2 さやいんげん 20
淡口醤油 3.5 たまねぎ 20 油 0.2
砂糖 0.5 チンゲン菜 20 コンソメ 0.2
豚肉 20 ゆで塩 0.2 塩 0.2
キャベツ 45 にんじん 5 こしょう 0.02

にんじん 15 にんにく 0.1 あじフライ 40
きゅうり 10 油 0.2 揚げ油 4
緑豆もやし 20 オイスターソース 0.9 ウスターソース 1袋
ドレッシング 1袋 淡口醤油 0.6 キャベツ 30
しば漬け 15 塩 0.1 ゆで塩 0.3

緑豆もやし 65 わかめの佃煮 10
きゅうり 10
ハム 10
土生姜 1
ごま油 1.2
七味 0.01

濃口醤油 3
砂糖 1.1
酢 1.4
杏仁豆腐 25
みかん缶 20

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。 　
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虎豆の甘煮

ハンバーグのトマトソース

756    22.1    26.9769    28.2    16.5

11日(月) 12日(火) 13日(水) 14日(木)

カレーライス

牛乳

25日(月)

26日(火) 27日(水) 28日(木)

19日(火) 20日(水)15日(金)

ミニゼリー

782    24.6    15.3 921    30.7    30.6 827    23.3    26 791    26.5    21.3

キムチとにらの炒め物
わかめスープポテトサラダ バンバンジーサラダ

切り干し大根の炒め煮

ごはん

762    27.3    16.5

ごはん

はたはたのから揚げ・野菜ソテー

ごはん

18日(月) 21日(木) 22日(金)
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みたらし団子 アーモンド フルーツカクテル ふりかけ フルーツミックス 昆布の佃煮
マカロニサラダ

牛乳

ちくわの磯辺揚げ・ごまあえ

八宝菜 白菜の煮物
きんぴら
ホキの竜田揚げ・ゆでいんげん

ヒレカツ 揚げぎょうざ さばのみそ煮
鶏肉のから揚げ・ゆでキャベツ

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

献立名

中華あえ

牛乳牛乳
ごはん

にんじんしりしり いかのオイスター炒め コーンといんげんのソテー
麻婆豆腐 クリームシチュー

スパゲッティサラダ

献立名

福神漬け みかん缶

冷しゃぶサラダ

ごはん
さんまのかば焼き

煮浸し・厚揚げの煮物

ごはん ごはん

大根とベーコンの煮物粉ふきいも

牛乳

牛乳
ごはん ごはん ごはん

牛乳

焼きビーフン 肉じゃが ピビンバ ポークビーンズ
ごはん ごはん ごはんごはん

いかのチリソース ひじきの炒め煮

牛乳 牛乳

832    29.5    20.1

牛乳

796    33.8    17

ペペロンチーノ
海草サラダ 茎わかめのサラダ

936     32    25.9 955    30.7    39

782    28.3    22.6

材
料
名
及
び
使
用
量

(

g

)

もやしのナムル あじフライ・ゆでキャベツ

筑前煮

しば漬け 杏仁豆腐 わかめの佃煮

732    29.6    16.8 800    25.4    21.3

中学校給食について

貝塚市では、昨年度から中学校給食が始まりました。

給食は、適切な栄養をとることによる健康の保持増進

をはかるだけでなく、望ましい食習慣を養ったり、各地

域の食文化や伝統食への理解を深めたりすることも目的

としています。

中学校給食は、民間業者の調理施設から弁当方式で各学校に配られます。

調理業者は堺市にある(株)サンエッセンです。

◆給食の内容

ごはん 温かいおかず 冷たいおかず 汁物

各学校の配膳室で温めます。

牛乳

この３種類のうち２種類が提供されます。

・給食を取りに行く前には、必ず手を洗いましょう。

・お弁当箱は元のコンテナへ入れて返却してください。

・お弁当箱の中にはごみ（牛乳のフィルムや割り箸、ドレッシングやアーモンドなどの小袋、

ゼリーのカップなど）は入れないでください。

・ごみは用意されたポリ袋に入れて配膳室に返却してください。

・食物アレルギーなどにより代替食を持参している場合を除き、家からおかずやふりかけなど

を持ってきてはいけません。

◆おはしについて

おはしは毎日持ってきてください。

スプーンマークがついている日には、スプーンも持ってましょう。 スプーンマーク

旬の食べ物を食べましょう！

旬の食べ物のいいところ

①おいしい ②栄養価が高い ③価格が安い

☆春が旬の食べ物

たけのこ、キャベツ、アスパラガス、たまねぎ、ふ

き、みつば、さわらなど
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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

ハンバーグのトマトソース ● ● ● ● ● 筑前煮 ● ● ● ●

粉ふきいも にんじんしりしり ● ● ●

スパゲッティサラダ ● 冷しゃぶサラダ ● ● ● ●

ミニゼリー ● しば漬け ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

さんまのかば焼き ● ● 麻婆豆腐 ● ● ● ● ●

大根とベーコンの煮物 ● ● ● いかのオイスター炒め ● ● ●

煮浸し・厚揚げの煮物 ● ● もやしのナムル ● ● ● ●

虎豆の甘煮 ● ● 杏仁豆腐 ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

カレーライス ● ● ● ● ● クリームシチュー ● ● ● ● ●

ヒレカツ ● ● コーンといんげんのソテー ● ● ● ●

海草サラダ ● ● ● ● ● あじフライ・ゆでキャベツ ● ● ●

福神漬け ● ● わかめの佃煮 ● ● ●

牛乳 ●

ごはん

八宝菜 ● ● ● ● ● ●

揚げぎょうざ ● ● ● ●

中華あえ ● ● ● ●

みかん缶

牛乳 ●

ごはん

白菜の煮物 ● ● ●

さばのみそ煮 ● ● ●

茎わかめのサラダ

みたらし団子 ● ●

牛乳 ●

ごはん

鶏肉のから揚げ・ゆでキャベツ ● ● ●

切り干し大根の炒め煮 ● ●

ポテトサラダ ● ●

アーモンド

牛乳 ●

ごはん

焼きビーフン ● ● ● ● ● ●

いかのチリソース ● ● ● ●

バンバンジーサラダ ● ● ● ● ● ●

フルーツカクテル ●

牛乳 ●

ごはん

肉じゃが ● ● ●

ひじきの炒め煮 ● ●

ちくわの磯辺揚げ・ごまあえ ● ● ●

ふりかけ ● ● ●

牛乳 ●

ごはん

ピビンバ ● ● ● ●

キムチとにらの炒め物 ● ● ●

わかめスープ ● ● ● ● ●

牛乳 ●

ごはん

ホキの竜田揚げ・ゆでいんげん ● ●

きんぴら ● ● ●

マカロニサラダ ● ●

フルーツミックス ●

牛乳 ●

ごはん

ポークビーンズ ● ● ● ● ●

ペペロンチーノ ● ● ●

はたはたのから揚げ・野菜ソテー

昆布の佃煮 ● ● ●

　　　質が微量混入してしまう場合をいいます。

　　　くるみ、ごま、さけ、さば、大豆、鶏肉、バナナ、豚肉、まつたけ、もも、やまいも、りんご、ゼラチンです。

　★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

　★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。）

　★献立表には、献立名、食材名、特定原材料７品目と特定原材料に準ずるもの２０品目について表示します。

　　※特定原材料とは、えび、かに、小麦、そば、卵、乳、落花生 

　　※特定原材料に準ずるものとは、あわび、いか、いくら、オレンジ、カシューナッツ、キウイフルーツ、牛肉、

　★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。）

　★食物アレルギーがあり、代替（除去）献立を希望する生徒については、各自で毎日配膳室に取りに行きます。

　★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。
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26日(火)
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鶏
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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 ］ 

豚
肉

ま
つ
た
け

も
も

や
ま
い
も

り
ん
ご

ゼ
ラ
チ
ン

バ
ナ
ナ

カ
シ
ュ
ー

ナ
ッ

ツ

ご
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さ
ば

12日(火)

11日(月)

い
く
ら

オ
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13日(水)

25日(月)

22日(金)

21日(木)

20日(水)

19日(火)

14日(木)

15日(金)

18日(月)

①適切な栄養の摂取による健康の保持増進を図ること。

②日常生活における食事について正しい理解を深め、健全な食生活を営むことができる判断力を培い、及び望ましい食習慣を養うこと。

③学校生活を豊かにし、明るい社交性及び協同の精神を養うこと。

④食生活が自然の恩恵の上に成り立つものであることについての理解を深め、生命及び自然を尊重する精神並びに環境の保全に寄与する態度を養うこと。

⑤食生活が食にかかわる人々の様々な活動に支えられていることについての理解を深め、勤労を重んずる態度を養うこと。

⑥我が国や各地域の優れた伝統的な食文化についての理解を深めること。

⑦食料の生産、流通及び消費について、正しい理解に導くこと。

学校給食の目標

資料 「学校給食法」



※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 さんま 40 牛肉 15 豚肉 10 白菜 90 鶏肉 60 ビーフン 18 豚肉 20 牛肉 30 ホキ 50 じゃがいも 40
たまねぎ 20 酒 0.4 にんにく 0.1 いか 15 豚肉 20 土生姜 1.2 豚肉 10 じゃがいも 60 ぜんまい水煮 12 淡口醤油 2 豚肉 10
マッシュルーム水煮 5 片栗粉 4 じゃがいも 30 酒 0.5 ツナ油漬け 10 淡口醤油 1.2 キャベツ 35 たまねぎ 40 油 0.6 濃口醤油 1 ベーコン 5
油 0.5 揚げ油 4 たまねぎ 50 たけのこ水煮 10 にんじん 10 濃口醤油 1.2 にんじん 10 にんじん 15 砂糖 1.6 酒 1.5 大豆 10
砂糖 2 濃口醤油 14 にんじん 15 白菜 50 うすあげ 5 酒 2.4 たけのこ水煮 10 こんにゃく 15 濃口醤油 3.1 土生姜 1 たまねぎ 50
ケチャップ 12 砂糖 8.4 油 0.5 たまねぎ 50 春菊 5 片栗粉 6 にら 5 さやいんげん 5 大豆もやし 24 片栗粉 5 にんじん 15
ソース 4 みりん 7 カレールウ 14 にんじん 10 淡口醤油 4 揚げ油 6 土生姜 1 砂糖 4 ほうれん草 18 揚げ油 5 グリンピース 5
水 12 水 0.7 ソース 1 もやし 10 砂糖 2 キャベツ 30 干ししいたけ 0.8 濃口醤油 5 にんじん 12 さやいんげん 15 油 0.5
じゃがいも 50 大根 50 塩 0.3 干ししいたけ 1 だし昆布 0.5 ゆで塩 0.3 ラード 0.6 油 0.5 ゆで塩 0.54 ゆで塩 0.3 ソース 2
ゆで塩 1 ベーコン 10 こしょう 0.02 土生姜 1 削り節 2 切り干し大根 7 酒 1 削り節 2 砂糖 2.8 ごぼう 30 ケチャップ 10
塩 0.3 油 0.3 ガラムマサラ 0.07 油 0.5 水 30 うすあげ 5 ソース 5 水 40 濃口醤油 5.4 にんじん 10 砂糖 1
こしょう 0.02 砂糖 1.5 水 90 塩 0.3 さば 40 にんじん 10 中華スープ 0.5 ひじき 4 ごま油 0.5 こんにゃく 10 鶏がらスープ 7
スパゲッティ 15 濃口醤油 2 ヒレカツ 30 こしょう 0.02 土生姜 1 油 0.5 ごま油 0.5 にんじん 6 青ねぎ 1.8 いりごま 1 コンソメ 0.5
ゆで塩 0.75 みりん 1 揚げ油 3 鶏がらスープ 5 白みそ 3 砂糖 2.5 塩 0.3 うすあげ 6 いりごま 1.8 ごま油 0.8 塩 0.3
きゅうり 10 水 10 キャベツ 30 中華スープ 0.5 赤みそ 3 濃口醤油 3.5 こしょう 0.02 油 0.1 ラー油 0.02 濃口醤油 2 こしょう 0.02

にんじん 15 小松菜 40 きゅうり 10 水 10 酒 2 削り節 1.5 いか 40 砂糖 1.5 白菜キムチ 30 砂糖 2 水 20
ゆで塩 0.25 にんじん 5 ホールコーン 10 淡口醤油 4 砂糖 3 水 45 酒 0.8 濃口醤油 2.5 たまねぎ 30 七味 0.01 スパゲッティ 18
ツナ油漬け 10 しめじ 5 ゆで塩 0.5 ごま油 0.5 濃口醤油 3 ツナ油漬け 10 にんにく 0.08 みりん 0.7 にら 10 削り節 0.2 ゆで塩 0.9
油 0.2 濃口醤油 3 海草ミックス 1.5 片栗粉 1.5 水 15 じゃがいも 55 土生姜 0.4 削り節 0.3 油 0.5 水 5 ささみフレーク 5
塩 0.3 砂糖 0.9 ドレッシング 1袋 ぎょうざ 2個 小松菜 15 にんじん 20 たまねぎ 16 水 3 濃口醤油 1.2 マカロニ 15 キャベツ 10
こしょう 0.02 酒 0.3 福神漬け 15 揚げ油 4 キャベツ 50 きゅうり 10 油 0.4 ちくわ 25 砂糖 0.4 ゆで塩 0.75 にんにく 0.1
ミニゼリー 2個 削り節 0.2 春雨 8 にんじん 10 ゆで塩 0.8 ケチャップ 3.2 青のり 0.3 カットわかめ 0.6 きゅうり 10 鷹の爪 0.1

水 5 キャベツ 30 茎わかめ 5 塩 0.3 濃口醤油 1.2 小麦粉 6 えのきたけ 6 にんじん 10 オリーブ油 0.2
厚揚げ 60 にんじん 5 ゆで塩 0.8 こしょう 0.02 酒 0.8 塩 0.2 青ねぎ 3.5 ホールコーン 5 淡口醤油 0.5
濃口醤油 5.2 ささみフレーク 10 ドレッシング 1袋 ノンエッグマヨネーズ 1袋 砂糖 0.6 水 6 淡口醤油 4 ゆで塩 0.25 塩 0.2
砂糖 3 いりごま 1 もち 30 アーモンド 1袋 豆板醤 0.06 揚げ油 2.5 中華スープ 1.35 ハム 10 はたはた(片栗粉付) 28
削り節 1 酢 1 濃口醤油 6 水 5 キャベツ 30 削り節 1.35 塩 0.3 揚げ油 3
水 30 濃口醤油 1.5 砂糖 16 ごま油 0.4 にんじん 10 塩 0.45 こしょう 0.02 チンゲン菜 40
虎豆 10 砂糖 1 水 10 片栗粉 0.8 もやし 30 こしょう 0.02 りんご缶 20 たまねぎ 20
濃口醤油 0.2 ごま油 0.3 片栗粉 3 鶏肉 40 ほうれん草 15 鶏がらスープ 9 みかん缶 15 にんじん 5
砂糖 4 みかん缶 45 酒 2 ゆで塩 0.85 水 180 パイン缶 10 ホールコーン 5
塩 0.05 土生姜 0.3 すりごま 1.3 塩 0.2
水 12.5 きゅうり 25 濃口醤油 2 こしょう 0.02

緑豆もやし 35 砂糖 0.5 油 0.3
ゆで塩 0.6 味かつお 1袋 しぐれ昆布 10
ドレッシング 1袋
りんご缶 25
ぶどうゼリー 20

栄養価
日・曜日

鶏肉 15 豆腐 100 ベーコン 10
がんもどき 12 豚ひき肉 15 じゃがいも 40
こんにゃく 20 塩 0.3 たまねぎ 40
ごぼう 20 こしょう 0.02 にんじん 10
里芋 20 ごま油 0.5 マッシュルーム水煮 3
にんじん 15 土生姜 1 グリンピース 3
たけのこ水煮 15 たまねぎ 20 油 0.3
さやいんげん 5 たけのこ水煮 6 鶏がらスープ 7
ゆで塩 0.05 干ししいたけ 1 コンソメ 0.5
干ししいたけ 1 青ねぎ 3 塩 0.3
土生姜 1 濃口醤油 3 こしょう 0.02

油 0.5 砂糖 2 水 45
濃口醤油 4 赤みそ 6 ホールコーン 30
砂糖 4 豆板醤 0.24 さやいんげん 20
削り節 2 鶏がらスープ 5 油 0.2
水 40 水 20 コンソメ 0.2
にんじん 40 片栗粉 1.5 塩 0.2
ツナ油漬け 10 いか 20 こしょう 0.02

ごま油 0.2 酒 0.2 あじフライ 40
淡口醤油 3.5 たまねぎ 20 揚げ油 4
砂糖 0.5 チンゲン菜 20 ウスターソース 1袋
豚肉 20 ゆで塩 0.2 キャベツ 30
キャベツ 45 にんじん 5 ゆで塩 0.3
にんじん 15 にんにく 0.1 わかめの佃煮 10
きゅうり 10 油 0.2
緑豆もやし 20 オイスターソース 0.9
ドレッシング 1袋 淡口醤油 0.6
しば漬け 15 塩 0.1

緑豆もやし 65
きゅうり 10
ハム 10
土生姜 1
ごま油 1.2
七味 0.01

濃口醤油 3
砂糖 1.1
酢 1.4
ナタデココ 25
みかん缶 20

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。 　
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(

g

)

虎豆の甘煮

ハンバーグのトマトソース

756    22.1    26.9769    28.2    16.5

11日(月) 12日(火) 13日(水) 14日(木)

カレーライス

牛乳

25日(月)

26日(火) 27日(水) 28日(木)

19日(火) 20日(水)15日(金)

ミニゼリー

782    24.6    15.3 921    30.7    30.6 827    23.3    26 791    26.5    21.3

キムチとにらの炒め物
わかめスープポテトサラダ バンバンジーサラダ

切り干し大根の炒め煮

ごはん

762    27.3    16.5

ごはん

はたはたのから揚げ・野菜ソテー

ごはん

18日(月) 21日(木) 22日(金)

貝塚市学校給食会中学校給食献立表（アレルギー対応食）　　平成28年（2016年）4月

みたらし団子 アーモンド フルーツカクテル ふりかけ フルーツミックス 昆布の佃煮
マカロニサラダ

牛乳

ちくわの磯辺揚げ・ごまあえ

八宝菜 白菜の煮物
きんぴら
ホキの竜田揚げ・ゆでいんげん

ヒレカツ 揚げぎょうざ さばのみそ煮
鶏肉のから揚げ・ゆでキャベツ

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

献立名

中華あえ

牛乳牛乳
ごはん

にんじんしりしり いかのオイスター炒め コーンといんげんのソテー
麻婆豆腐 ポトフ

スパゲッティサラダ

献立名

福神漬け みかん缶

冷しゃぶサラダ

ごはん
さんまのかば焼き

煮浸し・厚揚げの煮物

ごはん ごはん

大根とベーコンの煮物粉ふきいも

牛乳

牛乳
ごはん ごはん ごはん

牛乳

焼きビーフン 肉じゃが ピビンバ ポークビーンズ
ごはん ごはん ごはんごはん

いかのチリソース ひじきの炒め煮

牛乳 牛乳

832    29.5    20.1

牛乳

796    33.8    17

ペペロンチーノ
海草サラダ 茎わかめのサラダ

936     32    25.9 955    30.7    39

782    28.3    22.6

材
料
名
及
び
使
用
量

(

g

)

もやしのナムル あじフライ・ゆでキャベツ

筑前煮

しば漬け ナタデココ・みかん缶 わかめの佃煮

729    29.6    16.6 767    25.3    18.5

中学校給食について

貝塚市では、昨年度から中学校給食が始まりました。

給食は、適切な栄養をとることによる健康の保持増進

をはかるだけでなく、望ましい食習慣を養ったり、各地

域の食文化や伝統食への理解を深めたりすることも目的

としています。

中学校給食は、民間業者の調理施設から弁当方式で各学校に配られます。

調理業者は堺市にある(株)サンエッセンです。

◆給食の内容

ごはん 温かいおかず 冷たいおかず 汁物

各学校の配膳室で温めます。

牛乳

この３種類のうち２種類が提供されます。

・給食を取りに行く前には、必ず手を洗いましょう。

・お弁当箱は元のコンテナへ入れて返却してください。

・お弁当箱の中にはごみ（牛乳のフィルムや割り箸、ドレッシングやアーモンドなどの小袋、ゼ

リーのカップなど）は入れないでください。

・ごみは用意されたポリ袋に入れて配膳室に返却してください。

・食物アレルギーなどにより代替食を持参している場合を除き、家からおかずやふりかけなどを

持ってきてはいけません。

◆おはしについて

おはしは毎日持ってきてください。

スプーンマークがついている日には、スプーンも持ってましょう。 スプーンマーク

旬の食べ物を食べましょう！

旬の食べ物のいいところ

①おいしい ②栄養価が高い ③価格が安い

☆春が旬の食べ物

たけのこ、キャベツ、アスパラガス、たまねぎ、ふ

き、みつば、さわらなど

http://jp.freepik.com/free-icon/spoon--ios-7-interface-symbol_747370.htm
http://jp.freepik.com/free-icon/spoon--ios-7-interface-symbol_747370.htm
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http://jp.freepik.com/free-icon/spoon--ios-7-interface-symbol_747370.htm
http://jp.freepik.com/free-icon/spoon--ios-7-interface-symbol_747370.htm
http://jp.freepik.com/free-icon/spoon--ios-7-interface-symbol_747370.htm
http://jp.freepik.com/free-icon/spoon--ios-7-interface-symbol_747370.htm
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

ハンバーグのトマトソース ● ● ● ● ● 筑前煮 ● ● ● ●

粉ふきいも にんじんしりしり ● ● ●

スパゲッティサラダ ● 冷しゃぶサラダ ● ● ● ●

ミニゼリー ● しば漬け ●

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

さんまのかば焼き ● ● 麻婆豆腐 ● ● ● ● ●

大根とベーコンの煮物 ● ● ● いかのオイスター炒め ● ● ●

煮浸し・厚揚げの煮物 ● ● もやしのナムル ● ● ● ●

虎豆の甘煮 ● ● ナタデココ・みかん缶

牛乳 ● 牛乳 ●

ごはん ごはん

カレーライス ● ● ● ● ● ポトフ ● ● ● ●

ヒレカツ ● ● コーンといんげんのソテー ● ● ● ●

海草サラダ ● ● ● ● ● あじフライ・ゆでキャベツ ● ● ●

福神漬け ● ● わかめの佃煮 ● ● ●

牛乳 ●

ごはん

八宝菜 ● ● ● ● ● ●

揚げぎょうざ ● ● ● ●

中華あえ ● ● ● ●

みかん缶

牛乳 ●

ごはん

白菜の煮物 ● ● ●

さばのみそ煮 ● ● ●

茎わかめのサラダ

みたらし団子 ● ●

牛乳 ●

ごはん

鶏肉のから揚げ・ゆでキャベツ ● ● ●

切り干し大根の炒め煮 ● ●

ポテトサラダ ● ●

アーモンド

牛乳 ●

ごはん

焼きビーフン ● ● ● ● ● ●

いかのチリソース ● ● ● ●

バンバンジーサラダ ● ● ● ● ● ●

フルーツカクテル ●

牛乳 ●

ごはん

肉じゃが ● ● ●

ひじきの炒め煮 ● ●

ちくわの磯辺揚げ・ごまあえ ● ● ●

ふりかけ ● ● ●

牛乳 ●

ごはん

ピビンバ ● ● ● ●

キムチとにらの炒め物 ● ● ●

わかめスープ ● ● ● ● ●

牛乳 ●

ごはん

ホキの竜田揚げ・ゆでいんげん ● ●

きんぴら ● ● ●

マカロニサラダ ● ●

フルーツミックス ●

牛乳 ●

ごはん

ポークビーンズ ● ● ● ● ●

ペペロンチーノ ● ● ●

はたはたのから揚げ・野菜ソテー

昆布の佃煮 ● ● ●
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      貝塚市学校給食会中学校給食献立表（アレルギー対応食）［ アレルギー対象食品使用献立一覧表 ］ 
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12日(火)
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花
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　★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

13日(水)

25日(月)

22日(金)

21日(木)

20日(水)

19日(火)

14日(木)

15日(金)

18日(月)

　★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。）

　★食物アレルギーがあり、代替（除去）献立を希望する生徒については、各自で毎日配膳室に取りに行きます。

　★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。

　　代わりにお茶を提供します。（返金はありません。）

　★献立表には、献立名、食材名、特定原材料７品目と特定原材料に準ずるもの２０品目について表示します。

　　※特定原材料とは、えび、かに、小麦、そば、卵、乳、落花生 

　　※特定原材料に準ずるものとは、あわび、いか、いくら、オレンジ、カシューナッツ、キウイフルーツ、牛肉、

　　　質が微量混入してしまう場合をいいます。

　　　くるみ、ごま、さけ、さば、大豆、鶏肉、バナナ、豚肉、まつたけ、もも、やまいも、りんご、ゼラチンです。

　★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

①適切な栄養の摂取による健康の保持増進を図ること。

②日常生活における食事について正しい理解を深め、健全な食生活を営むことができる判断力を培い、及び望ましい食習慣を養うこと。

③学校生活を豊かにし、明るい社交性及び協同の精神を養うこと。

④食生活が自然の恩恵の上に成り立つものであることについての理解を深め、生命及び自然を尊重する精神並びに環境の保全に寄与する態度を養うこと。

⑤食生活が食にかかわる人々の様々な活動に支えられていることについての理解を深め、勤労を重んずる態度を養うこと。

⑥我が国や各地域の優れた伝統的な食文化についての理解を深めること。

⑦食料の生産、流通及び消費について、正しい理解に導くこと。

学校給食の目標

資料 「学校給食法」


