
献立名 使用材料
ｸﾞﾗﾑ
(ｇ)

献立名 使用材料
ｸﾞﾗﾑ
(ｇ)

献立名 使用材料
ｸﾞﾗﾑ
(ｇ)

献立名 使用材料
ｸﾞﾗﾑ
(ｇ)

献立名 使用材料
ｸﾞﾗﾑ
(ｇ)

献立名 使用材料
ｸﾞﾗﾑ
(ｇ)

牛乳 牛乳 206 牛乳 牛乳 206 牛乳 牛乳 206 牛乳 牛乳 206 牛乳 牛乳 206 牛乳 牛乳 206

ごはん 金賞健康米 100 ごはん 金賞健康米 100 ごはん 金賞健康米 100 黒糖パン 黒糖パン 1個 牛丼 金賞健康米 100 金賞健康米 100

豚モモ（脂身付き） 60 鶏若鶏肉モモ（皮付き） 60 鯵のカレー揚げ まあじ 80 鶏若鶏肉モモ（皮付き） 90 和牛モモ（脂身付き） 60 鶏若鶏肉ひき肉 60

しょうが・にんにく 食塩 酒 玉葱 30 酒 1 玉葱 30

綿実油 1 白こしょう かたくり粉 5 白ワイン 1 にんじん 15 青ピーマン 5

絹厚揚げ 35 酒 2 薄力粉 4 食塩 玉葱 50 赤ピーマン 5

にんじん 15 大豆 15 白こしょう 白こしょう 糸こんにゃく 30 たけのこ（水煮缶詰） 10

はくさい 50 かたくり粉 10 カレー粉 1 バジル 葉ねぎ 7 れんこん 10

玉葱 20 なたね油 5 食塩 オリーブ油 綿実油 にんにく

にら 4 こいくちしょうゆ 4 なたね油 6 キャベツ 40 こいくちしょうゆ 4 綿実油 1

干し椎茸 1 上白糖 3 チンゲン菜 20 きゅうり 15 うすくちしょうゆ 3 中華だし 1

こいくち・うすくちしょうゆ 5 酒 4 にんじん 10 エリンギ 10 上白糖 2 上白糖 3

本みりん 2 本みりん 4 もやし 30 上白糖 2 本みりん 2 こいくちしょうゆ 3

中華だし 1 ごま（いり） 上白糖 1 オリーブ油 2 削り節・昆布だし 25 オイスターソース 2

上白糖 1 きゅうり 30 うすくちしょうゆ 3 粒入りマスタード もやし 30 酒 4

水 10 だいこん 30 ごま油 レモン果汁 1 にんじん 20 バジル

かたくり粉 2 糸かまぼこ 8 かみかみ豚汁 豚モモ（脂身付き） 15 食塩 油揚げ 6 キャベツ 40

ロースハム 10 うすくちしょうゆ 1 だいこん 20 白菜のスープ ショルダーベーコン 10 にら 5 きゅうり 20

さんどまめ 20 上白糖 3 ごぼう 20 にんじん 10 こいくちしょうゆ 2 食塩

もやし 40 米酢 3 にんじん 10 玉葱 30 上白糖 2 白こしょう

ごま油 ごま（いり） さといも 15 はくさい 30 ごま油 上白糖 2

上白糖 2 大根のすまし汁 油揚げ 5 つきこんにゃく 10 パセリ ラー油 白ワインビネガー 3

うすくちしょうゆ 1 はくさい 25 葉ねぎ 2 がらスープ 3 なめこの赤だし 絹ごし豆腐 20 うすくちしょうゆ 1

米酢 3 だいこん 40 綿実油 うすくちしょうゆ 2 だいこん 30 オリーブ油 1

中華だし ぶなしめじ 10 赤みそ 9 コンソメ 1 えのきたけ 15 ショルダーベーコン 10

青梗菜のスープ 鶏若鶏肉モモ（皮なし） 10 カットわかめ 白みそ 4 食塩 なめこ 15 だいこん 35

チンゲン菜 20 食塩 りしりこんぶ 白こしょう カットわかめ 赤ピーマン 10

にんじん 10 うすくちしょうゆ 4 削り節 3 水 160 赤みそ 5 玉葱 20

玉葱 30 りしりこんぶ 水 160 赤だし味噌 3 パセリ

えのきたけ 10 削り節 3 りしりこんぶ 酒 1

しょうが 水 160 削り節 3 食塩

ごま油 水 160 白こしょう

うすくちしょうゆ 2 コンソメ 1

食塩 うすくちしょうゆ 1

鳥がらだし 3 ぶどうゼリー ぶどうゼリー 1個

エネルギー 758 kcal エネルギー 794 kcal エネルギー 764 kcal エネルギー 736 kcal エネルギー 764 kcal エネルギー 764 kcal

たんぱく質 37 g たんぱく質 32 g たんぱく質 38 g たんぱく質 36 g たんぱく質 34 g たんぱく質 28 g

脂質 23 g 脂質 26 g 脂質 22 g 脂質 30 g 脂質 25 g 脂質 20 g

献立名 使用材料
ｸﾞﾗﾑ
(ｇ) 献立名 使用材料

ｸﾞﾗﾑ
(ｇ) 献立名 使用材料

ｸﾞﾗﾑ
(ｇ) 献立名 使用材料

ｸﾞﾗﾑ
(ｇ) 献立名 使用材料

ｸﾞﾗﾑ
(ｇ) 献立名 使用材料

ｸﾞﾗﾑ
(ｇ)

牛乳 牛乳 206 牛乳 牛乳 206 牛乳 牛乳 206 牛乳 牛乳 206 牛乳 牛乳 206 ツナサラダ まぐろ缶詰 10

ごはん 金賞健康米 100 ごはん 金賞健康米 100 おさつパン おさつパン 1個 ごはん1/2 金賞健康米 50 コッペパン コッペパン 1個 キャベツ 30

豚肉の塩麴炒め 豚モモ（脂身付き） 60 鮭の幽庵焼き 銀鮭 70 鶏若鶏肉モモ（皮付き） 90 ラーメン 130 チョコスプレッド チョコスプレッド 1個 きゅうり 25

玉葱 30 ゆず果汁 3 玉葱 30 ごま油 3 ポークビーンズ 豚モモ（脂身なし） 40 とうもろこし（冷凍） 5

白ねぎ 10 こいくちしょうゆ 3 白ワイン 豚モモ（脂身付き） 35 大豆 25 上白糖 2

青ピーマン 5 酒 4 食塩 綿実油 玉葱 50 食塩

赤ピーマン 5 本みりん 4 白こしょう にんにく にんじん 20 白ワインビネガー 3

しょうが なすみそ炒め 豚ひき肉 10 薄力粉 5 しょうが じゃがいも 40 うすくちしょうゆ 1

綿実油 しょうが 粒入りマスタード 4 にんじん 15 グリンピース（冷凍） 8 綿実油

塩麴 12 なす 40 はちみつ 3 玉葱 20 にんにく アルファベットマカロニ 6

酒 3 青ピーマン 10 こいくちしょうゆ 2 はくさい 40 上白糖 1 ショルダーベーコン 5

上白糖 2 キャベツ 15 野菜サラダ キャベツ 40 もやし 30 ウスターソース 2 にんじん 10

うすくちしょうゆ 1 綿実油 にんじん 10 干し椎茸 トマトケチャップ 7 ぶなしめじ 10

ごま（いり） 赤みそ 3 きゅうり 15 葉ねぎ 7 食塩 玉葱 20

夏野菜の和え物 オクラ 20 上白糖 1 とうもろこし（冷凍） 6 綿実油 白こしょう ブロッコリー 25

きゅうり 30 本みりん 1 米酢 2 豚骨醤油ラーメンスープ 28 がらスープ 5 コンソメ 1

にんじん 15 こいくちしょうゆ 1 上白糖 1 水 165 トマト缶詰 30 食塩

みょうが 5 油揚げ 5 食塩 和牛モモ（脂身付き） 20 綿実油 白こしょう

ごま油 じゃがいも 30 オリーブ油 1 ごぼう 35 水 15 鳥がらだし 3

うすくちしょうゆ 3 玉葱 25 白こしょう にんじん 15 水 160

上白糖 1 にんじん 10 ショルダーベーコン 10 つきこんにゃく 15

食塩 ぶなしめじ 10 玉葱 30 さんどまめ 5

米酢 1 葉ねぎ 3 にんじん 10 こいくちしょうゆ 3

白菜のすまし汁 絹ごし豆腐 20 赤みそ 9 ブロッコリー 30 上白糖 2

はくさい 30 白みそ 4 コンソメ 2 本みりん 1

だいこん 20 りしりこんぶ 食塩 酒 1

ぶなしめじ 10 削り節 3 白こしょう ごま（いり） 1

葉ねぎ 3 水 160 がらスープ 3 ごま油

食塩 水 160

うすくちしょうゆ 4

りしりこんぶ

削り節 3

水 160

エネルギー 698 kcal エネルギー 759 kcal エネルギー 793 kcal エネルギー 706 kcal 790 kcal

たんぱく質 32 g たんぱく質 36 g たんぱく質 38 g たんぱく質 35 g 39 g

脂質 17 g 脂質 23 g 脂質 30 g 脂質 21 g 25 g

令和6年6月　学校給食献立表
大阪府立住之江支援学校

仕入材料等の都合により、献立を変更する場合がありますので、ご了承ください。
中学部・高等部の栄養量を表示しています。小学部１～3年は約0.65割、小学部4～6年は約0.8割です。

６月３日（月） ６月４日（火） ６月５日（水） ６月６日（木） ６月７日（金） ６月１０日（月）

６月１４日（金）

※使用量は、小数点以下を切り捨てて表示しています。

じゃが芋のみそ
汁

鶏肉のハニーマ
スタード焼き

ブロッコリーの
スープ

とんこつしょう
ゆラーメン

６月１１日（火） ６月１２日（水） ６月１３日（木）

豚肉と厚揚げの
中華炒め

もやしの中華あ
え

かみかみ甘辛揚
げ

きゅうりの酢の
物

チンゲン菜の和
え物

鶏肉のバジル焼
き

かみかみマス
タードサラダ

脂質

かみかみピリ辛
和え

かみかみガパオ
ライス

キャベツのサラ
ダ

ジュリエンヌ
スープ

牛肉入りきんぴ
らごぼう

６月１７日（月）

ABCマカロニ
スープ

エネルギー

たんぱく質



献立名 使用材料
ｸﾞﾗﾑ
(ｇ) 献立名 使用材料

ｸﾞﾗﾑ
(ｇ) 献立名 使用材料

ｸﾞﾗﾑ
(ｇ) 献立名 使用材料

ｸﾞﾗﾑ
(ｇ) 献立名 使用材料

ｸﾞﾗﾑ
(ｇ) 献立名 使用材料

ｸﾞﾗﾑ
(ｇ)

牛乳 牛乳 206 牛乳 牛乳 206 牛乳 牛乳 206 牛乳 牛乳 206 牛乳 牛乳 206 牛乳 牛乳 206

ごはん 金賞健康米 100 ごはん 金賞健康米 100 ごはん 金賞健康米 100 ジューシー 金賞健康米 80 パンプキンパン パンプキンパン 1個 ごはん 金賞健康米 100

肉じゃが 和牛モモ（脂身付き） 50 まさば 80 チャプチェ 和牛バラ（脂身付き） 20 豚モモ（脂身付き） 20 さわら 70 豚キムチ 豚モモ（脂身付き） 70

酒 1 食塩 和牛モモ（脂身付き） 35 干し椎茸 粒入りマスタード 3 にんじん 15

じゃがいも 40 だいこんおろし 20 酒 2 たけのこ（水煮缶詰） 13 ウスターソース 5 玉葱 40

糸こんにゃく 20 本みりん 3 にんじん 15 にんじん 15 食塩 はくさい 20

玉葱 40 うすくちしょうゆ 3 玉葱 40 刻み昆布 白こしょう はくさいキムチ 20

にんじん 20 ほうれんそう 35 たけのこ（水煮缶詰） 15 しょうが 1 パン粉 8 にら 15

グリンピース（冷凍） 3 もやし 35 干し椎茸 酒 2 パセリ しょうが・にんにく

綿実油 にんじん 10 普通はるさめ 8 うすくちしょうゆ 3 オリーブ油 1 酒 2

上白糖 3 ごま（すり） にら 5 こいくちしょうゆ 3 ブロッコリー 35 こいくちしょうゆ 3

本みりん 3 ごま（いり） しょうが 本みりん 3 にんじん 10 食塩・上白糖

こいくちしょうゆ 5 本みりん 1 綿実油 がらスープ 3 とうもろこし（冷凍） 8 コチジャン

削り節 1 こいくちしょうゆ 2 こいくちしょうゆ 6 豚モモ（脂身付き） 60 まぐろ缶詰 10 ごま油

水 25 雷汁 木綿豆腐 25 オイスターソース 2 酒 上白糖 3 きくらげ

キャベツ 55 ごま油 上白糖 3 絹厚揚げ 40 食塩 ロースハム 10

にんじん 15 にんじん 15 食塩 にがうり 30 米酢 3 もやし 35

食塩 ごぼう 15 ごま（いり） 玉葱 25 オリーブ油 きゅうり 25

塩昆布 1 さといも 15 コチジャン もやし 20 ロースハム 10 ごま（いり・すり）

ちくわ 40 つきこんにゃく 10 大根のナムル だいこん 35 にんじん 15 じゃがいも 30 中華だし

薄力粉 8 葉ねぎ 3 ほうれんそう 20 綿実油 玉葱 30 うすくちしょうゆ 2

かたくり粉 2 赤みそ 9 にんじん 10 こいくちしょうゆ 2 ぶなしめじ 10 上白糖・米酢 2

水 10 白みそ 3 ごま油 上白糖 2 にんじん 10 ごま油

あおのり りしりこんぶ 米酢 4 本みりん 2 セロリー 2 鶏若鶏肉ささみ 10

食塩 削り節 3 上白糖 4 赤みそ 2 パセリ にんじん 15

なたね油 3 水 160 うすくちしょうゆ 2 赤だし味噌 2 うすくちしょうゆ 2 ほうれんそう 30

絹ごし豆腐 25 オイスターソース 本みりん 1 絹ごし豆腐 20

玉葱 25 沖縄もずく 15 がらスープ 6 中華だし 2

にんじん 15 えのきたけ 8 食塩 うすくちしょうゆ 1

えのきたけ 15 玉葱 30 白こしょう 食塩

葉ねぎ 3 絹ごし豆腐 20 水 150 酒 2

がらスープ 3 葉ねぎ 3 がらスープ 6

中華だし 2 削り節・昆布だし 水 160

うすくちしょうゆ 1 うすくちしょうゆ 3

食塩 食塩

エネルギー 796 kcal エネルギー 757 kcal エネルギー 801 kcal エネルギー 705 kcal エネルギー 735 kcal エネルギー 721 kcal

たんぱく質 32 g たんぱく質 38 g たんぱく質 27 g たんぱく質 40 g たんぱく質 38 g たんぱく質 38 g

脂質 23 g 脂質 25 g 脂質 28 g 脂質 23 g 脂質 17 g 脂質 20 g

献立名 使用材料
ｸﾞﾗﾑ
(ｇ)

献立名 使用材料
ｸﾞﾗﾑ
(ｇ)

献立名 使用材料
ｸﾞﾗﾑ
(ｇ)

牛乳 牛乳 206 牛乳 牛乳 206 牛乳 牛乳 206

ごはん 金賞健康米 100 ごはん 金賞健康米 100 ごはん 金賞健康米 100

豚ひき肉 20 筑前煮 鶏若鶏肉モモ（皮付き） 40 鶏若鶏肉モモ（皮付き） 90

牛ひき肉 20 だいこん 30 食塩

玉葱 60 ごぼう 30 酒 4

とうもろこし（冷凍） 8 さといも 30 白ねぎ 10

にんじん 15 板こんにゃく 20 こいくちしょうゆ 2

青ピーマン 15 絹厚揚げ 30 米酢 3

大豆 12 にんじん 15 上白糖 3

コンソメ さんどまめ 15 しょうが

カレールウ 10 綿実油 ごま油

トマトケチャップ 4 上白糖 2 キャベツ 30

濃厚ソース 4 本みりん 1 きゅうり 20

にんにく こいくちしょうゆ 3 にんじん 10

カレー粉 うすくちしょうゆ 2 ゆかり

綿実油 削り節・昆布だし 20 絹ごし豆腐 20

水 45 干しひじき 3 玉葱 20

れんこん 15 鶏若鶏肉ひき肉 16 ぶなしめじ 8

キャベツ 25 しそ葉 えのきたけ 8

にんじん 10 ごま（いり） しいたけ 8

まぐろ缶詰 8 上白糖 2 根みつば 3

米酢 2 うすくちしょうゆ 2 赤みそ 8

綿実油 本みりん 2 白みそ 3

食塩 酒 1 りしりこんぶ

白こしょう 綿実油 削り節 3

上白糖 2 花麩のすまし汁 絹ごし豆腐 20 水 160

こいくちしょうゆ 1 花麩 3

ソフトクリームヨーグルト 1個 えのきたけ 8

玉葱 30

根みつば 3

りしりこんぶ

削り節 2

食塩

うすくちしょうゆ 2

水 170

エネルギー 812 kcal エネルギー 749 kcal エネルギー 664 kcal

たんぱく質 28 g たんぱく質 32 g たんぱく質 36 g

脂質 26 g 脂質 22 g 脂質 15 g

※使用量は、小数点以下を切り捨てて表示しています。

６月２５日（火）

６月２６日（水） ６月２７日（木） ６月２８日（金）

令和6年6月　学校給食献立表
大阪府立住之江支援学校

仕入材料等の都合により、献立を変更する場合がありますので、ご了承ください。
中学部・高等部の栄養量を表示しています。小学部１～3年は約0.65割、小学部4～6年は約0.8割です。

６月２０日（木） ６月２１日（金） ６月２４日（月）

鰆の香草パン粉
焼き

ブロッコリーサ
ラダ

ハムとじゃがい
ものスープ

６月１８日（火） ６月１９日（水）

キャベツの塩昆
布和え

ちくわの磯辺揚
げ

焼き鯖のおろし
かけ

ほうれん草のご
ま和え

きくらげともや
しのナムル

ほうれんそうの
スープ

大豆入りキーマ
カレー

れんこんのツナ
サラダ

ソフトクリーム
ヨーグルト

ひじき入り鶏そ
ぼろ

鶏肉の葱だれか
け

キャベツのゆか
り和え

豆腐ときのこの
みそ汁

豆腐の中華スー
プ

ゴーヤチャンプ
ルー

沖縄もずくの
スープ

〇かみかみガパオライス
→鶏ひき肉のそぼろをタイ風に味付けしています。丼ものだと
ついつい早食いになりがちですが、食感のアクセントとなる
たけのこやれんこんを入れることでたくさん噛めるように
工夫しています。

　６月４日～１０日は、歯と口の健康週間に合わせて『かみかみ献立』がでます。
　『かみかみ献立』とは、いつもよりも噛む回数が増えるように、食材の調理法
や、具材の切り方等を工夫した献立のことです。１週間の中で、かみかみ○○と
いった献立が続きます。たくさん噛むことで歯や口の健康につながりますの
で、噛むことを意識して食べてみてくださいね。
　各献立にどのようなポイントがあるか紹介します。
　「給食だより」の方では、よく噛むことの効用を紹介していますので、そちらも
ぜひご覧ください。

〇かみかみ甘辛揚げ
→鶏肉と大豆に衣をつけて揚げたものを甘辛いたれに絡めています。衣をつけて揚げる
ことで、焼くよりも食感が増し、よく噛むきっかけになります。

〇かみかみ豚汁
→根菜（だいこん、ごぼう）は葉野菜（白菜など）より繊維質で、長い時間煮ても食感が残り
ます。大きめに切ってよりたくさん噛めるようにしています。

〇かみかみマスタードサラダ
→マスタード味のドレッシングで和えたサラダです。キャベツときゅうりに加え、繊維質な
エリンギを加えることで、たくさん噛んで食べられるようにしています。

〇かみかみピリ辛和え
→もやしと油揚げをピリ辛風味で仕上げた和え物です。自然とよく噛んで食べられるよう
な、繊維質なもやしと、しっかりとした食感の油揚げの組み合わせです。


