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給食場

日･曜

精白米 68 黄 精白米 67 黄 精白米 65 黄 精白米 58 黄 精白米 67 黄 精白米 67 黄 精白米 65 黄 精白米 67 黄

牛肉 65 赤 豚バラ 50 赤 カレイ60g 1切 赤 にんにく 0.1 緑 鶏ひき肉 100 赤 カレイ60g 1切 赤 豚ヒレ40g(低) 1枚 赤 豚ばら 40 赤

酒 0.7 オリーブ油 1.5 黄 カレイ70g 1切 赤 玉ねぎ 10 緑 玉ねぎ 15 緑 カレイ70g 1切 赤 豚ヒレ50g(中) 1枚 赤 * 緑豆もやし 20 緑

玉ねぎ 40 緑 玉ねぎ 16 緑 塩 0.4 赤パプリカ 8 緑 ひじき 0.4 赤 土生姜 1.2 緑 豚ヒレ60g(高) 1枚 赤 豚ミンチ 15 赤

にんじん 15 緑 れんこん薄切り 10 緑 * 白ごま 2.7 黄 コーン･冷凍 10 緑 にんじん 10 緑 酒 15 塩 0.4 * 豆腐 45 赤

三つ葉 1 緑 チンゲンサイ 16 緑 * 黒ごま 2.7 黄 鶏ひき肉 20 赤 * しいたけ 0.8 緑 砂糖 2.5 黄 こしょう 0.05 にんじん 15 緑

* 卵液 35 赤 にんじん 10 緑 青のり 0.1 赤 ブイヨン 2 * 卵液 4 赤 みりん 1.4 * 小麦粉 3 黄 土生姜 0.5 緑

水 8 万能ねぎ 0.5 緑 * パン粉 9.6 黄 塩 1 塩 0.5 濃口しょうゆ 1.4 * 卵液 4.25 赤 にんにく 0.5 緑

だし昆布 0.04 赤 にんにく 0.8 緑 * 小麦粉 3.4 黄 こしょう 0.02 濃口しょうゆ 3 豚ミンチ 15 赤 * パン粉 15 黄 青ねぎ 2 緑

かつお節 0.1 赤 オリーブ油 1.5 黄 * 卵液 5.5 赤 濃口しょうゆ 0.2 みりん 1.5 * 豆プラス 4 なたね油 5 黄 サラダ油 0.5 黄

薄口しょうゆ 2.4 * オイスターソース 5 なたね油 5 黄 サラダ油 0.5 黄 砂糖 1 黄 にんじん 20 緑 だいこん(おろし) 40 緑 鶏ガラスープの素 2
濃口しょうゆ 2.4 濃口しょうゆ 5 豚肉 40 赤 パセリ 少々 緑 酒 1.2 玉ねぎ 20 緑 味ポン 12 カレー粉 0.03

砂糖 5.5 黄 みりん 3 にんじん 15 緑 鶏もも肉 60 赤 コーンスターチ 1 黄 * じゃがいも 35 黄 万能ねぎ 0.8 緑 塩 0.2
みりん 0.4 砂糖 3 黄 玉ねぎ 25 緑 にんじん 15 緑 のり(焼きのり) 1 赤 * さやいんげん 3 緑 こまつな 30 緑 砂糖 2 黄

塩 0.3 豚ミンチ 55 赤 * じゃがいも 30 黄 * じゃがいも 30 黄 サラダ油 0.5 黄 サラダ油 1 黄 * ツナ缶 5 赤 濃口しょうゆ 3
コーンスターチ 1.6 黄 * 豆腐(木綿) 10 赤 * さやいんげん 3 緑 * グリンピース(冷凍) 4 緑 こまつな 38 緑 砂糖 1.7 黄 にんじん 6 緑 八丁味噌 8
ほうれん草 30 緑 玉ねぎ 20 緑 ごま油 0.5 黄 * マッシュルーム 5 緑 にんじん 5 緑 濃口しょうゆ 2.8 濃口しょうゆ 1 コーンスターチ 2 黄

* すりごま 2 黄 にんじん 5 緑 砂糖 1.7 黄 白ワイン 0.13 * ちくわ 6 赤 カレー粉 0.05 おろししょうが 0.4 ごま油 1 黄

砂糖 1 黄 * しいたけ 5 緑 濃口しょうゆ 2.8 ブイヨン 1.2 ちりめんじゃこ 3 赤 ケチャップ 0.1 みりん 0.05 きゅうり 25 緑

みりん 1 おろししょうが 0.5 かぼちゃ 25 緑 水 105 * 白ごま 0.8 黄 コーンスターチ 2.5 黄 里芋(冷凍) 20 黄 にんじん 4 緑

濃口しょうゆ 4 こしょう 0.02 白菜 12 緑 * クリームシチューのルゥ 14 薄口しょうゆ 2 大根 20 緑 * 豆腐 6 赤 大根 5 緑

* 豆腐 15 赤 コーンスターチ 0.5 黄 玉ねぎ 10 緑 * 牛乳 25 赤 ごま油 1 黄 カットわかめ 0.5 赤 * 油あげ ３ 赤 塩昆布 1.2 赤

カットわかめ 0.5 赤 ごま油 0.3 黄 にんじん 6 緑 レモン(果汁) 0.06 緑 * じゃがいも 15 黄 だし昆布 0.3 赤 れんこん 4 緑 濃口しょうゆ 0.2
万能ねぎ 0.5 緑 鶏ガラスープの素 1 * ぶなしめじ 3 緑 塩 0.2 万能ねぎ 0.5 緑 かつお節 1.04 赤 にんじん ６ 緑 ごま油 0.3 黄

水 140 水 5 水 140 こしょう 0.02 カットわかめ 0.5 赤 だしの素 0.7 ごま油 0.5 黄 チンゲンサイ 20 緑

みそ 10 濃口しょうゆ 5 だし昆布 0.65 赤 サラダ油 0.9 黄 かつお昆布だし 140 みそ 10 塩 0.4 * えのきたけ 15 緑

だし昆布 0.65 赤 みりん 5 かつお節 2.08 赤 きゅうり 30 緑 みそ 10 * ヨーグルト 1こ 赤 薄口しょうゆ 4 * 白玉団子 2こ 黄

かつお節 2.08 赤 砂糖 5 黄 みそ 10 * 緑豆もやし 20 緑 水 130 薄口しょうゆ 2
穀物酢 3 * ハム 10 赤 だし昆布 0.65 赤 塩 0.2
コーンスターチ 1 黄 濃口しょうゆ 1.5 かつお節 2.08 赤 こしょう 0.02

* えのきたけ 3 緑 オリーブ油 2 黄 サラダ油 0.5 黄

豆苗 5 緑 レモン(果汁) 3 緑 鶏ガラスープの素 0.8
コーン･冷凍 3 緑 砂糖 0.01 黄 水 130
土生姜 1 緑 塩 0.15
鶏ガラスープの素 2.5 こしょう 0.02

濃口しょうゆ 5.8 オレガノ 0.02

こしょう 1 * 牛乳 1本 赤

中学年

赤：赤色の食品・・・体をつくるもとになるもの        黄：黄色の食品・・・熱や力になるもの        緑：緑色の食品・・・体の調子をととのえるもの　　　　　　　　＊：アレルギー

2日(月) 3日(火) 4日(水) 5日(木) 9日(月) 16日(月)6日(金) 12日(木) 13日(金)10日(火) 11日(水)

ごはん ごはん ごはん他人丼 ごはん ごはん コーンピラフ ごはん
ドイツ スポーツの日 振替休日 お弁当の日

じゃがいものカレーそぼろ煮 小松菜とツナのサラダ 胡瓜と大根の塩昆布ｻﾗﾀﾞ

ヘレカツ（おろしポン酢） 豚肉ともやしのカレーマーボーかれいの煮つけ
豆腐とわかめのみそ汁 中華風ミートローフ 豚肉と野菜の和風煮 胡瓜とハムのｵﾘｰﾌﾞﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞｻﾗﾀﾞ 小松菜とちくわの和風炒め

ほうれん草のごま和え 豚肉とれんこんの炒め物 石垣フライ ドイツ風クリームシチュー 鶏のつくね焼き

ヨーグルト（コアコアいちご）
けんちん汁 チンゲン菜と白玉団子の中華スープみそ汁えのきと豆苗のスープ 南瓜と白菜のみそ汁 牛乳 じゃがいものみそ汁
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517kcal 504kcal 534kcal
ｴﾈﾙｷﾞｰ ｴﾈﾙｷﾞｰｴﾈﾙｷﾞｰ

539kcal 676kcal 601kcal 635kcal 502kcal
ｴﾈﾙｷﾞｰ ｴﾈﾙｷﾞｰ ｴﾈﾙｷﾞｰ ｴﾈﾙｷﾞｰ ｴﾈﾙｷﾞｰ

＜旬＞里芋
＜旬＞えのき、しい
たけ

こまつな、じゃこに
はカルシウムがたく
さん含まれています

6年生 5年生

２０２３年度１０月　帝塚山学院小学校 予定献立表

6年生3年生 3年生 3年生 3年生 3年生
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給食場 6年生（11/1も)
日･曜

にんにく 0.05 緑 精白米 70 黄 精白米 67 黄 精白米 67 黄 精白米 67 黄 * NEG丸ロール60g 1こ 黄 * 中華めん(ゆで) 130 黄 精白米 62 黄 精白米 67 黄 精白米 72 黄

* あさり 18 赤 豚バラ 45 赤 * さば40g（低） 1切 赤 鶏もも肉 75 赤 * さわら 50 赤 豚ミンチ 20 赤 豚バラ 50 赤 さつまいも 20 黄 * 赤魚40g（低） 1切 赤 ターメリック 0.1
ちりめんじゃこ 5 赤 玉ねぎ 40 緑 * さば 1切 赤 酒 2.76 砂糖 2.7 黄 * 豆プラス 2.5 酒 3 塩 0.9 * 赤魚50g（中） 1切 赤 塩 0.5
万能ねぎ 3 緑 にんじん 25 緑 * さば60g（高） 1切 赤 おろししょうが 0.3 みりん 5 玉ねぎ 20 緑 濃口しょうゆ 2 酒 1.1 * 赤魚60g（高） 1切 赤 こしょう 0.02

* 卵液 35 赤 * マッシュルーム 10 緑 塩 0.6 にんにく 0.34 緑 濃口しょうゆ 10 * しめじ 5 緑 おろししょうが 1 豚バラ 62 赤 酒 2 鶏ガラスープの素 2
鶏ガラスープの素 0.5 ブイヨン 3.3 酒 0.4 濃口しょうゆ 0.2 酒 5 * マッシュルーム 3 緑 にんにく 0.02 緑 玉ねぎ 30 緑 塩 0.4 鶏ももこまぎれ 50 赤

濃口しょうゆ 1.2 * ハヤシルウ 10 レモン 1/10こ 緑 だしの素 4 ゆず果汁 2.7 緑 さつまいも 30 黄 にら 2 緑 にんじん 10 緑 * バター 2 黄 かぼちゃ 30 緑

こしょう 0.02 * ビーフシチュールゥ 10 ビーフン 8 黄 * 小麦粉 3.24 黄 ブロッコリー 10 緑 * ミニペンネ 8 黄 にんじん 16 緑 長ネギ 10 緑 味ポン 5 玉ねぎ 25 緑

塩 0.2 赤ワイン 3 さつまいも 30 黄 コーンスターチ 3.24 黄 * 高野豆腐 1/3こ 赤 サラダ油 0.5 黄 白菜 30 緑 おろししょうが 3.5 * さやいんげん 12 緑 にんじん 6 緑

ごま油 1 黄 砂糖 1 黄 * しめじ 8 緑 塩 0.06 豚バラ 20 赤 * 牛乳1L 60 赤 玉ねぎ 15 緑 にんにく 0.5 緑 * ちくわ 20 赤 * マッシュルーム 10 緑

精白米 74 黄 * グリンピース(冷凍) 0.9 緑 豚バラ 20 赤 こしょう 0.02 こんにゃく(板) 20 黄 * ホワイトソース 20 かまぼこ 7 赤 濃口しょうゆ 9.35 ピーマン 8 緑 クラッシュトマト 10 緑

* 白ごま 0.8 黄 水 110 玉ねぎ 8 緑 なたね油 5 黄 大根 30 緑 コーンスターチ 2 黄 * しいたけ 5 緑 みりん 5 ささがきごぼう 25 緑 にんにく 0.1 緑

らっきょう 3 緑 * マカロニ 8.5 黄 キャベツ 15 緑 レタス 5 緑 にんじん 20 緑 水 50 鶏ガラスープの素 2.5 酒 3 にんじん 8 緑 サラダ油 0.5 黄

ビーフン 5 黄 にんじん 8 緑 ごま油 1.3 黄 こまつな 8 緑 かつお昆布だし 40 パセリ・乾 0.01 酒 6.5 コーンスターチ 2.5 黄 突きこんにゃく 10 黄 塩 0.1
* ハム 3 赤 きゅうり 6 緑 塩 1.2 にんじん 8 緑 酒 4 ブロッコリー 35 緑 砂糖 2.6 黄 * 豆腐(木綿) 25 赤 酒 3.8 * カレールウ 12

こまつな 10 緑 レタス 3 緑 こしょう 0.1 * 大豆(水煮) 10 赤 砂糖 1.6 黄 コーン･冷凍 5 緑 塩 0.4 ほうれん草 20 緑 砂糖 1 黄 水 85
きゅうり 5 緑 * ハム 3 赤 鶏ガラスープの素 1.2 ひじき 2 赤 薄口しょうゆ 3 砂糖 0.5 黄 濃口しょうゆ 3.5 にんじん 10 緑 濃口しょうゆ 4.8 レッドキャベツ 10 緑

にんじん 6 緑 * マヨネーズ 8.6 黄 濃口しょうゆ 1.6 みそ 5 塩 0.16 塩 0.1 コーンスターチ 2.6 黄 ひじき 0.2 赤 みりん 1 にんじん 8 緑

コーン･冷凍 3 緑 塩 0.27 みりん 1.2 * 牛乳1L 2 赤 * じゃがいも 15 黄 ワインビネガー 0.4 ごま油 2 黄 * すりごま 2 黄 ごま油 2 黄 ブロッコリー 30 緑

穀物酢 2.6 こしょう 0.02 * しいたけ 3 緑 みりん 3 わかめ 0.5 赤 薄口しょうゆ 0.5 味ポン 2 みりん 2 * 豆板醤 0.3 コーン･冷凍 2.5 緑

濃口しょうゆ 1.8 * 牛乳 1本 赤 * 豆腐 15 赤 砂糖 1.8 黄 * 豆腐 15 赤 オリーブ油 0.3 黄 ブロッコリー 42.5 緑 濃口しょうゆ 2 * 油あげ 3 赤 オリーブ油 7 黄

砂糖 1 黄 やまいも 10 黄 濃口しょうゆ 4 白菜 10 緑 キャベツ 10 緑 * しめじ 10 緑 塩 0.1 * なめこ 3 緑 レモン(果汁) 8 緑

ごま油 0.7 黄 三つ葉 2 緑 ごま油 1.4 黄 かつお昆布だし 140 * 大豆(水煮) 8 赤 サラダ油 0.5 黄 * マヨネーズ 0.05 黄 かぼちゃ 20 緑 砂糖 0.18 黄

* 豆腐 15 赤 塩 0.4 * すりごま 3 黄 みそ 10 にんじん 5 緑 * オイスターソース 4 * じゃがいも 15 黄 水 140 塩 0.45

豚ミンチ 8 赤 薄口しょうゆ 4 里芋(水煮) 20 黄 鶏ガラスープの素 1.5 カットわかめ 0.5 赤 カットわかめ 0.5 赤 みそ 10 こしょう 0.0
にら 2 緑 みりん 1 ささがきごぼう 15 緑 塩 1 玉ねぎ 8 緑 万能ねぎ 0.5 緑 だし昆布 0.3 赤 オレガノ 0.0
カットわかめ 0.7 赤 水 130 カットわかめ 0.5 赤 こしょう 0.02 ホールトマト 20 緑 水 140 かつお節 1.04 赤 * 牛乳 1本 赤

塩 0.2 だし昆布 0.3 赤 ブイヨン 2 ホールトマト 20 緑 * 卵液 18 赤 みそ 10 * 白玉団子 50 黄 * パンプキンババロア2023 1こ
こしょう 0.02 かつお節 1.04 赤 だし昆布 0.65 赤 オリーブ油 1 黄 土生姜 1.5 緑 だし昆布 0.65 赤 * きな粉 3 赤

薄口しょうゆ 2.5 かつお節 2.08 赤 * 牛乳 1本 赤 鶏ガラスープの素 2 かつお節 2.08 赤 砂糖 2 黄

鶏ガラスープの素 0.8 濃口しょうゆ 0.14 水 120 * 柿 1/4こ 緑

水 130 みりん 0.8 薄口しょうゆ 0.8
ごま油 0.5 黄 ごま油 0.5 黄

* ヨーグルト 1こ 赤

中学年

赤：赤色の食品・・・体をつくるもとになるもの        黄：黄色の食品・・・熱や力になるもの        緑：緑色の食品・・・体の調子をととのえるもの　　　　　　　　＊：アレルギー

献
立
名

30日(月) 31日(火)25日(水) 26日(木) 27日(金)20日(金) 23日(月) 24日(火)
十三夜 ハロウィンメニュー 秋の遠足

鶏の和風だしから揚げ 鰆の幽庵焼き 秋のクリームグラタン ﾌﾞﾛｯｺﾘｰとしめじのｵｲｽﾀｰｿｰｽ炒め 豚の生姜炒め
ごはん ごはん NEG丸ロール60g あんかけ焼きそば さつまいもごはん

赤魚のバター焼きポン酢がけ ハロウィンパンプキンカレー

ターメリックライス （お弁当の日）ごはん

里芋とごぼうのスープ じゃがいもとワカメのみそ汁 キャベツと大豆のトマトスープ じゃがいもとわかめのみそ汁

鉄分たっぷりひじきサラダ 高野豆腐の炊き合わせ ブロッコリーとコーンのサラダ わかめとトマトの中華卵スープ ほうれん草の白和え
揚げとかぼちゃのみそ汁 牛乳

カラフルサラダちくわとピーマンの金平

牛乳 柿 パンプキンババロア2023白玉団子のきな粉がけ

ｴﾈﾙｷﾞｰ ｴﾈﾙｷﾞｰ
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598kcal 516kcal 559kcal 497kcal 628kcal 712kcal618kcal

ひじきは鉄分とカル
シウムが豊富。大豆
と食べると吸収UP

＜旬＞さつまいも、
きのこ

＜旬＞さつまいも、
かき

17日(火) 18日(水) 19日(木)
岩手県

じゃことあさりの炒飯 ハヤシライス ごはん
ビーフンサラダ フレッシュレタス入りマカロニサラダ 鯖の塩焼き
ニラとわかめのスープ 牛乳 キノコとさつま芋の焼きビーフン

ﾌｧｲﾊﾞｰﾖｰｸﾞﾙﾄ鉄 八杯汁

501kcal 754kcal 534kcal

美味しくて八杯おほど
（たくさん）おかわり
してしまうから、はち
はいじる

5年生 5年生 5年生 5年生 4年生 4年生 4年生 4年生 4年生


