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5.0以上2.0 200 0.40 0.40 20 2.00未満
20 2.29 3.6

文部科学省基準 650 21～32.5 20～30 350 50 3.0
72 1.5 2.6 228 0.37 0.47

(mg) (mg) (mg) (g) (g)
5月平均 629 24.0 27 296

食塩相当量 食物繊維
(kcal） (g) (%) (mg) (mg) (mg) (mg) (μgRE）

鉄 亜鉛 ﾋﾞﾀﾐﾝA ﾋﾞﾀﾐﾝB１ ﾋﾞﾀﾐﾝB2 ﾋﾞﾀﾐﾝC
栄養価

エネルギー たんぱく質 脂質ｴﾈﾙｷﾞｰ比 ｶﾙｼｳﾑ ﾏｸﾞﾈｼｳﾑ

こしょう
油 塩

淡口しょうゆ 油
酢 しょうゆ

冷鮭 酢
レモン汁 砂糖

冷鶏から揚げ 油
こしょう 塩 油

油 削りぶし
とろけるチーズ ホワイトソース 塩 こしょう たまねぎ にんじん

ごま油 みりん 淡口しょうゆ

たまねぎ 牛乳 たまねぎ グリーンアスパラ まぐろ（油漬） キャベツ

こしょう 片栗粉 えんどう豆 砂糖
冷ボンレスハム じゃがいも 冷ウインナー ホールコーン缶

ガーリック 塩 にんじん 焼かまぼこ
こしょう

油 しょうゆ 冷鶏肉 高野豆腐
こしょう こしょう ガーリック 塩

干しいたけ 中華ブイヨン

しょうゆ 塩 ウスターソ－ス 塩 ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ ウスターソ－ス

にんじん 土しょうが 白みそ 削りぶし
ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ 洋風ブイヨン 油 カレ－ルウ 油 ボーンストック

たまねぎ キャベツ えのき茸 赤みそ
にんじん にんにく ボーンストック ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ ピーマン セロリ

たけのこ水煮 ちんげん菜 じゃがいも 小松菜
白いんげん豆水煮 たまねぎ にんにく りんごピューレ にんじん エリンギ

冷豚肉 うずら卵缶 冷うすあげ たまねぎ
マカロニ 皮むきトマト缶 たまねぎ にんじん スパゲティ たまねぎ

620 26.8 25
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(

g

)

冷ベーコン 冷ウインナー 冷鶏肉 じゃがいも 冷ベーコン 冷ウインナー
674 22.5 32 686 27.9 32

30
ごはん･牛乳

八宝菜

鶏のから揚げ

31
ごはん･牛乳

みそ汁
高野豆腐の含め煮

☆鮭の風味焼き

650 24.3 33 643 21.5 24

27
コッペパン･牛乳

ミネストローネ
☆じゃがいものグラタン

28
ごはん･牛乳

チキンカレーライス

アスパラコーン

29
オリーブパン･牛乳

ナポリタンスパゲティ

☆ツナサラダ

レモン果汁ドレッシング

（おかか）
ふりかけ ごま油 油

(ｸﾗｽ1本) みりん

塩 こしょう
ﾏﾖﾈｰｽﾞ風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ 酢 ごま油

だし昆布 砂糖 しょうゆ
砂糖 淡口しょうゆ ベーキングパウダー

油 みりん 削りぶし 緑豆春雨 キムチの素
にんじん いり白ごま 純ココア チョコチップ

牛乳 砂糖 しょうゆ にんじん 緑豆もやし
こしょう 塩 まぐろ（油漬） キャベツ 砂糖

糸こんにゃく 油 冷豚肉 キャベツ
ホールコーン缶 ささがきごぼう 小麦粉

たまねぎ にんじん
冷ボンレスハム にんじん 片栗粉

塩 冷豚肉 じゃがいも こしょう 油
こしょう ガーリック こしょう

淡口しょうゆ 塩
塩 こしょう しょうゆ 塩 ホールコーン缶

こしょう 削りぶし だし昆布 じゃがいも 中華ブイヨン

ボーンストック 油 中華ブイヨン 油

淡口しょうゆ 淡口しょうゆ 料理酒 土しょうが たまねぎ
ポタージュの素 粉末チーズ 土しょうが オイスターソース 塩

にんじん えのき茸 みつば エリンギ にんにく
エリンギ ホワイトルウ たけのこ水煮 干しいたけ 洋風ブイヨン

キャベツ 乾わかめ にんじん にら 白ねぎ
牛乳 マカロニ ちんげん菜 ホールコーン缶 たまねぎ

冷ベーコン 冷姫鯛 そうめん 冷鶏肉 トック
にんじん ちんげん菜 たまねぎ にんじん じゃがいも

18 606 22.6 20
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)

冷鶏肉 たまねぎ 冷豚肉 冷厚揚げ 冷豚肉
26 642 21.1 32 609 24.3

ミニミルクパン･牛乳

ポトフ

コーンソテー

☆チョコチップケーキ

23
ごはん･牛乳

潮汁

肉じゃが

ふりかけ

24
ごはん･牛乳

タッカンマリ風スープ

豚キムチ

630 23.9 33 605 23.2

20
大麦パン･牛乳

クリーム煮

☆キャロットサラダ

ﾏﾖﾈｰｽﾞ風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ

21
ごはん･牛乳

厚揚げの中華煮

☆キャベツのごま酢かけ

22

こしょう
油

砂糖 冷塩さば 塩 油
塩

トマトピューレ 片栗粉 ベーキングパウダー

オレンジジュース 砂糖 ウスターソ－ス

中華ブイヨン みりん 削りぶし にんじん 小麦粉
ミックスフルーツ ナタデココ ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ

にんじん 砂糖 しょうゆ たまねぎ さつまいも
こしょう ピーマン

エリンギ にんじん 油 冷あみえび 冷むきそら豆

ﾏﾖﾈｰｽﾞ風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ 塩 冷チキンナゲット たまねぎ

大豆水煮 乾ひじき
たまねぎ ホールコーン缶 冷ﾁｷﾝﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ

冷鶏肉 焼ちくわ だし昆布
まぐろ（油漬） じゃがいも 油

こしょう みりん 削りぶし
こしょう ガーリック 片栗粉

淡口しょうゆ 白みそ 削りぶし 青ねぎ 淡口しょうゆ

こしょう ウスターソ－ス 塩 塩

中華ブイヨン 青ねぎ 赤みそ にんじん えのき茸
淡口しょうゆ 塩 ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ トマトピューレ 油

にんじん たまねぎ えのき茸 焼かまぼこ 冷うすあげ
にんじん 中華ブイヨン ハヤシルウ ボーンストック パセリ

鶏卵 冷豆腐 じゃがいも 冷うどん 冷鶏肉
冷豆腐 たまねぎ にんじん エリンギ たまねぎ

お
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(

g

)

冷ベーコン ちんげん菜 冷豚肉 たまねぎ 冷鶏肉
635 26.8 26 650 21.1 24

ごはん･牛乳

かやくうどん

そら豆のかき揚げ

605 21.0 36 650 21.1 24 606 28.6 32

13
コッペパン･牛乳

ちんげん菜スープ
☆ﾂﾅとﾎﾟﾃﾄのﾏﾖﾈｰｽﾞ焼き

14
ごはん･牛乳

ハヤシライス

☆チキンナゲット

オレンジポンチ

15
コッペパン･牛乳

卵スープ

☆ﾊﾝﾊﾞｰｸﾞの野菜ｿｰｽかけ

16
ごはん･牛乳

みそ汁
大豆の磯煮

☆鯖の塩焼き

17

いり白ごま
しょうゆ あたりごま
豆板醤 砂糖
料理酒 みりん こしょう

削りぶし
にんにく 油 カレー粉 塩

料理酒
にんじん にら ウスターソ－ス ナツメグ しょうゆ

砂糖
冷豚肉 たまねぎ ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ カレ－ルウ みりん

土しょうが
油 中華ブイヨン 油

たまねぎ
塩 こしょう 土しょうが にんにく にんじん

焼かまぼこ
中華ブイヨン 淡口しょうゆ たまねぎ にんじん 冷シューマイ 糸こんにゃく
緑豆春雨 油 冷豚肉 ひきわり大豆水煮 冷豚肉
土しょうが 干しいたけ 塩 こしょう

削りぶし 白みそ
緑豆もやし 青ねぎ こしょう 淡口しょうゆ みりん

赤みそ 小松菜
にんじん たけのこ水煮 淡口しょうゆ 塩 油 ごま油

冷うすあげ ささがきごぼう

冷鶏肉 たまねぎ 油 中華ブイヨン 青ねぎ 中華ブイヨン

じゃがいも にんじん
パセリ 冷ソテードオニオン にんじん たけのこ水煮

冷鶏肉 冷豆腐
グラニュー糖 にんじん キャベツ 焼かまぼこ キャベツ

22

お
か
ず
の
内
容

(

g

)

ミニパン 油 冷鶏肉 たまねぎ 冷中華麺 冷豚肉
24 630 25.7 26 600 25.3

10
ごはん･牛乳

五目汁

豚丼

613 24.2 34 604 23.6

6 振替休日 7
ミニパン･牛乳

揚げパン

春雨スープ

スタミナソテー

8
ごはん･牛乳

オニオンスープ

ドライカレー

9
コッペパン･牛乳

ちゃんぽん麺

☆焼きシューマイ

★予定献立は内容を一部

変更する場合があります

お
か
ず
の
内
容

(

g

)

3 憲法記念日

エネルギー たんぱく質 脂質エネルギー比

主食（ごはん・パン）・牛乳
大きなおかず
小さなおかず

1 天皇即位の日 2 国民の休日

2019年  5月　　西区 学校給食予定献立表　
月 火 水 木 金

栄養三色 

黄）・・熱や力になる 

赤）・・血や肉・骨を作る 

緑）・・体の調子を 
    ととのえる 

   堺産農産物  

 『堺のめぐみ』 を使用する 

                予定です 

     小松菜・・・10日，31日 

     玉ねぎ・・・31日 

     
 

～だから、お魚をたべよう！～  5月は『鯛』です。 

鯛（たい） 

鯛は、種類が非常に多く、200種類あるといわれています。 

その数多い鯛の中でも「真鯛」は、「鯛」の代名詞的な存在で、 

日本では「めでたい」縁起のいい魚として古くから祝い事には 

かかせないものとなっています。 

 鯛は、脂肪が少なく、栄養価の高いたんぱく質を含み、消化吸収がよく刺身で食べられる

ことが多いですが、給食では23日に「潮汁」というお吸い物に鯛を使用します。 

 


