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令和6年度 4 月  月　間　献　立　表 式下中学校

日･曜

* 規格パン(乳含む） 1こ 5 ごはん 100 * 規格パン(乳含む） 1こ 5 ごはん 100 ごはん 90 * 規格パン(乳含む） 1こ 5 * 米粉パン(乳含む) 1こ 5
* 牛乳 206 2 * 牛乳 206 2 * 牛乳 206 2 * 牛乳 206 2 麦 10 5 * 牛乳 206 2 * 牛乳 206 2

豚ひき肉 40 1 さばの味噌煮 1切 1 ぴよぴよクリスピー 1こ 1 豚肉 50 1 たけのこ(ゆで) 14 4 国産鶏のハンバーグ照焼味 1こ 1 若鶏照焼 1こ 1
にんにく 0.3 4 ごま油 0.2 6 揚げ油 5 6 清酒 1 鶏ひき肉 14 1 キャベツ 31 4 オリーブ油 0.2 6
しょうが 0.3 4 にんじん 11 3 たけのこ(ゆで) 14 4 上白糖 1 5 にんじん 11 3 コーン 8 4 とうがらし(実) 0.01 3
カレー粉 0.8 大豆水煮 11.5 1 ごぼう 14 4 にんにく 0.3 4 油あげ 5.5 1 アスパラガス 20 3 にんにく 0.5 4
玉ねぎ 40 4 上白糖 2 5 上白糖 0.6 5 しょうが 0.3 4 グリンピース 5.5 3 まぐろ油漬けﾌﾚｰｸ 8 1 にんじん 11 3
にんじん 25 3 水 4 こいくちしょうゆ 0.8 玉ねぎ 31 4 調合油 0.1 6 しょうが 1 4 キャベツ 30 4
洗いごぼう 30 4 だしのもと 0.5 焼豚(卵乳不使用) 5.5 1 こいくちしょうゆ 1 上白糖 1.2 5 上白糖 2.5 5 むきあさり 12 1
グリンピース 5.5 3 みりん 0.5 コーン 5.5 4 みりん 1 こいくちしょうゆ 1.3 こいくちしょうゆ 0.5 こいくちしょうゆ 0.3
大豆水煮 25 1 こいくちしょうゆ 2 アスパラガス 11 3 別醸(赤）みそ 2.5 1 しょうゆ(うすくち)奈 1.3 みそ 3.5 1 白ぶどう酒 1
水 12 油あげ 8.4 1 ドレッシング香りごま 8 6 片栗粉 1.3 5 清酒 1 米酢 2.5 塩 0.1
赤ワイン 2 芽ヒジキ 1.5 2 鶏もも 20 1 にんじん 11 3 みりん 1 鶏もも 20 1 白こしょう 0.01
りんご 3 4 いんげん豆 11 1 塩 0.02 油あげ 5.5 1 だしのもと 0.5 玉ねぎ 20 4 ハーフスパゲッティ 15.3 5
カレールウ 11 6 豚肉 40 1 白こしょう 0.01 上白糖 2 5 * 牛乳 206 2 水 90 パセリ 0.02 3
じゃがいも 60 5 玉ねぎ 40 4 玉ねぎ 21 4 こいくちしょうゆ 1 じゃがいも 40 5 乾燥スープ（コンソメ） 1 豚肉 10 1
乾燥スープ（コンソメ） 1 上白糖 2 5 にんじん 24 3 だしのもと 0.2 大豆水煮 20 1 にんじん 20 3 玉ねぎ 20 4
調合油 0.2 6 にんじん 20 3 大豆水煮 8 1 キャベツ 40 4 片栗粉 2 5 じゃがいも 30 5 塩 0.05
ﾍﾞｰｺﾝ(乳卵不使用 8 じゃがいも 50 5 水 60 米酢 3 揚げ油 5 6 ブロッコリー 20 3 白こしょう 0.02
玉ねぎ 20 4 水 50 じゃがいも 15 5 奈良の金ごま 1 5 上白糖 4.5 5 ｽｲｰﾄｺｰﾝｸﾘｰﾑ粒入 16 4 洗いごぼう 20 4
ぶなしめじ(奈良県産) 10 4 しらたき 17 5 キャベツ 31 4 かつお節(出し) 1 1 こいくちしょうゆ 0.24 ファルファッレ 6 5 にんじん 20 3
乾燥スープ（コンソメ） 0.3 枝豆 8 4 グリンピース 5.5 3 にんじん 21 3 米酢 0.15 白こしょう 0.02 じゃがいも 30 5
白こしょう 0.02 だしのもと 0.8 コーン缶（クリーム） 16 4 なす(奈良県産) 15 4 水 2.5 水 80
パセリ 0.02 3 みりん 2 ｺｸ旨みまろやかｼﾁｭｰ乳不使用 8 ノンフライつくね 20 1 青のり 0.2 2 乾燥スープ（コンソメ） 1
フレンズクレープ（お祝い） 1こ 5 こいくちしょうゆ 3 豆乳(調製) 14 1 県)豆腐 25 1 豚肉 20 1 豆乳 20 1

パセリ 0.02 3 春雨 8.5 5 赤いか 5.5 みそ 3 1
ｶｯﾄわかめ 0.6 2 むきあさり 5.5 1 ほうれんそう(奈良県産) 5 3
粉末中華だし 1 細切り白蒲鉾 5.5 1
みりん 1 干ししいたけ 0.3 4
しょうゆ（うすくち） 1 きくらげ 0.3 4
こしょう（白） 0.01 にんじん 7 3
水 100 キャベツ 20 4
青ねぎ(奈良県産) 3 3 コーン 5.5 4

水 90
鶏がらスープ 1
上白糖 2 5
清酒 1
オイスターソース 1.7
青ねぎ 3 3
塩 0.1
こしょう（白） 0.2
豆乳(調製) 8 1
塩分0うどん 50 5

中学
※都合により、食材、料理を変更することがありますので、ご了承ください。
※＊乳を含む食材。

26日(金) 30日(火)12日(金) 15日(月) 16日(火) 17日(水)

コッペパン ごはん コッペパン ごはん 麦ごはん

献
立
名

18日(木)

コッペパン 米粉パン

新ごぼうのキーマ
カレー

鯖のみそ煮 クリスピーチキン
みそトンテキ
(三重県)

牛乳

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳
たけのこそぼろご
はんの具

ハンバーグ 鶏の照り焼き

牛乳牛乳

お祝いいちごのク
レープ

肉じゃが
春キャベツのポ
タージュ(乳不使
用）

つくねとたけのこ
の春雨スープ

豚肉ちゃんぽんう
どん

ジャーマンポテト ひじき大豆
たけのことごぼう
の温サラダ

三宅の金ごまキャ
ベツ(三重県）

ポテトと豆の青の
りかりんとう

蝶々のチキンスー
プ

新ごぼうの豆乳み
そスープ

ボンゴレビアンゴ味噌だれサラダ

　
 

材
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（
ｇ

）

861kcal   33.6g 816kcal   33.7g 783kcal   36.8g 763kcal   31.2g 818kcal   30.7g
ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

751kcal   34.5g 770kcal   44.3g
ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質

エネルギー
たんぱく質

エネルギー比率

脂質

エネルギー比率
カルシウム マグネシウム 鉄 ビタミンＡ ビタミンB₁ ビタミンB₂ ビタミンＣ 食物繊維 食塩相当量

ｋｃａｌ ％ ％ ｍｇ ｍｇ ｍｇ ㎍ＲＡＥ ｍｇ ｍｇ ｍｇ ｇ ｇ

788 17 29.8 347 108 3.8 287 0.67 0.57 35 5.9 2.7

今月の一人一食当たりの平均栄養摂取量

６つの基礎食品群について～毎日の食事に６つの食品を組み合わせましょう～

１群 たんぱく質 （体の血・肉・骨になる）

２群 無機質 （体の血・肉・骨になる）

３群 ビタミンＡが多いもの（体の調子を整える）

４群 ビタミンＣが多いもの （体の調子を整える）

５群 炭水化物 （体温やエネルギーになる）

６群 脂質 （体温やエネルギーになる）

※食材の使用量の横の数字が､６つの基礎食品群です。

いい歯の日献立

家庭訪問期間中

（4/19～4/25）は

給食がありません。


