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鶏肉の照り焼き

五目ひじき豆

小松菜と大根のみそ汁

揚げ餃子

牛肉のチャプチェ

ちんげん菜と麩のみそ汁

豚肉のねぎみそ焼き

ブロッコリーともやしのおかか和え

豆腐とほうれん草のすまし汁

ピーマン肉詰めフライ＆貝柱フライ

切干大根とささみのゆずサラダ

小松菜と麩のみそ汁

ごはん

牛乳

鶏肉のごま唐揚げ

キャベツとカリフラワーのサラダ

かきたま汁

七夕ゼリー

鰆の塩麹焼き

金平ごぼう

わかめと豆腐のみそ汁

ポークビーンズ

ブロッコリーとマカロニのサラダ

チャンポン麺

蒸しシューマイ

フルーツポンチ

＜終業式＞

イタリアンスパゲティ

オムレツ＆ブロッコリー

ゼリー

※食材料等の都合により、献立を変更する場合があります。ご了承ください。

※熱量とたんぱく質は３～４年生の栄養価です。
平　均 687 29.2

め ん

692 34.7

牛　乳

10 金

ラーメン・ごま油・
りんごゼリー・
ぶどうゼリー

木くらげ・キャベツ・
ちんげん菜・玉葱・
人参・コーン・白葱・
みかん缶

豚肉・いか・えび・
かまぼこ・
シューマイ（豚、鶏）・
牛乳

660 27.3

牛　乳

666 31.3

9 木

米・砂糖・塩麹・油・
こんにゃく・ごま油・
白ごま

ごぼう・人参・
インゲン・わかめ・
玉葱

さわら・絹豆腐・味噌・
牛乳

コッペパン・
じゃがいも・油・砂糖・
マカロニ・マヨネーズ

玉葱・人参・トマト・
パセリ・ブロッコリー・
キャベツ・黄ピーマン

豚肉・大豆水煮・
シーチキン・牛乳

ごはん

牛　乳

8 水

パ ン

816 32.3

牛　乳

7 火

鶏肉・卵・牛乳

ごはん

米・片栗粉・小麦粉・
黒ごま・油・
七夕ゼリー（3色ゼリー
メロン、豆乳、レモン）

生姜・ニンニク・
カリフラワー・
キャベツ・玉葱・
きゅうり・人参・青葱

612 25.1

牛　乳

3 金

豚肉・味噌・かつおぶし・
絹豆腐・牛乳ごはん

米・砂糖・油 青葱・ブロッコリー・
もやし・キャベツ・
人参・コーン・
ほうれん草・玉葱

ごはん

729 25.5

牛　乳

6

ピーマン肉詰めフライ(豚)
・貝柱フライ・鶏肉・
味噌・牛乳

月

米・油・麩 切干大根・わかめ・
玉葱・人参・コーン・
インゲン・小松菜

須磨浦小学校

献立名

材 料 名 熱　量 たんぱく質

(黄)力のもとになるもの (緑)体の調子を整えるもの (赤)血や肉となるもの Kcal g

7月　学校給食献立表

ごはん

ひじき・れんこん・
人参・きぬさや・
小松菜・大根・玉葱

米・砂糖・油・
こんにゃく

米・油・春雨・砂糖・
ごま油・麩

ピーマン・赤ピーマン・
たけのこ・玉葱・人参・
木くらげ・黄ピーマン・
ちんげん菜

牛　乳

ごはん

牛　乳

豚肉・卵・牛乳

654 31.8

牛　乳

日
付

曜
日

水

木

686 32.81

672 22.12

鶏肉・大豆水煮・味噌・
牛乳

餃子（豚、鶏）・牛肉・
味噌・牛乳

13 月

め ん

スパゲティ・油・ゼリー 玉葱・ピーマン・
黄ピーマン・トマト・
ブロッコリー

① ごはんは、酢や梅干しを入れると傷みにくい。

② 水分が多いと傷みやすいため、汁気の多いおかずは水分を切る。

③ お弁当箱は熱湯消毒やアルコールスプレー、酢でふいて使用する。

④ 加熱したものは、十分に冷めてからお弁当箱に詰める。

⑤ お弁当と一緒に保冷剤を付けておく。

食中毒の原因には細菌やウイルスがあります。梅雨時から9月頃までは高温多湿で、細菌がもたらす食中毒が多く発生し

ます。細菌 が増殖しても、食べ物の見た目や味は変わらず、匂いもしません。そのため、食事の準備をするときには、

細菌を『つけない・増やさない・やっつける』を心がけ、食中毒を防ぎましょう。


