
令和6年 高 槻 市 教 育 委 員 会

指　導　目　標 食事の準備やあとかたづけをきちんとしよう 栄　養　三　色
■……黄色の食品　　 熱や力のもとになる食品
●……赤色の食品　　 からだをつくるもとになる食品
▲……緑色の食品　　 からだの調子をよくする食品

日
曜日 10日（水）

献　

立　

名

○カ レ ー
（ごはん）

○牛 乳
★海 藻 サ ラ ダ
　（ごまドレッシング付）

（スプーン）

材　

 

料　

 

お　

 

よ　

 

び　

 

使　

 

用　

 

量
（ 

３ 

・
４ 

年 

生 

量
） 

（g）

2年生 75 ■
米 3・4年生 85 ■

5・6年生 95 ■
水　 米 の 1.4倍

豚 肉 25 ●
土しょうが 0.1 ▲
に ん に く 0.1 ▲
クッキングワイン 0.5
た ま ね ぎ 50 ▲
に ん じ ん 20 ▲
サ ラ ダ 油 0.3 ■
じゃがいも 40 ■

塩 1
こ し ょ う 0.03
カ レ ー 粉 1
トマトケチャップ 1.6
ウスターソース 1.8
トンカツソース 2.4
チ ャ ツ ネ 1.6
さ と う 0.2 ■
こい口しょうゆ 0.7
上 新 粉 5.5 ■

水 22
ポークブイヨン 3

水 68

キ ャ ベ ツ 40 ▲
（冷）むき枝豆 10 ▲
に ん じ ん 7 ▲
海藻ミックス（干） 0.4 ●
ごまドレッシング（10mℓ） 1袋 ■

エネル
ギー 583kcal
たん
白質 22.3ｇ

脂質 12.2ｇ
食塩

相当量 2.0ｇ

11日（木）

○麦 ご は ん

○牛 乳

○麻 婆 は る さ め

○中 華 ス ー プ
（はし）

2年生 60 ■
米 3・4年生 70 ■

5・6年生 80 ■
米粒麦　米の 20% ■
水　米＋麦の 1.45倍

緑豆はるさめ 10 ■
豚 ひ き 肉 25 ●
豚レバーチップ 5 ●
土しょうが 0.1 ▲
に ん に く 0.1 ▲

酒 1
た ま ね ぎ 25 ▲
に ん じ ん 10 ▲
たけのこ水煮（せん切り） 10 ▲
に ら 5 ▲
ご ま 油 0.5 ■
さ と う 0.5 ■
こい口しょうゆ 4
トーバンジャン 0.15
赤 み そ 2.5 ●

水 15～25
かたくり粉 0.3 ■

鶏肉（もも） 10 ●
た ま ね ぎ 20 ▲
に ん じ ん 7 ▲
サ ラ ダ 油 0.3 ■

（冷）粒コーン 10 ▲
緑豆太もやし 10 ▲
しいたけ（干・カット） 0.5 ▲
根 深 ね ぎ 3 ▲
土しょうが 0.3 ▲
うす口しょうゆ 3

塩 0.4
こ し ょ う 0.03
ポークブイヨン 3
水（しいたけの戻し汁とも） 110

579kcal

22.6ｇ

15.3ｇ

2.2ｇ

12日（金）

○パ ン
○牛 乳
○コーンとアスパラガスのかきあげ
○五 目 ス ー プ
○い ち ご ジ ャ ム

（はし）
（冷）粒コーン 15 ▲

ウインナーソーセージ 15 ●
た ま ね ぎ 20 ▲
グリーンアスパラガス 10 ▲
小 麦 粉 15 ■
かたくり粉 2 ■

塩 0.3
こ し ょ う 0.03

水 5～10
なたね油（あげ油） 7.7 ■

た ま ね ぎ 25 ▲
に ん じ ん 15 ▲
緑豆太もやし 20 ▲
しいたけ（干・カット） 0.5 ▲
青 ね ぎ 5 ▲
うす口しょうゆ 2

酒 0.5
塩 0.5

こ し ょ う 0.01
けずりぶし 1.2
だ し 昆 布 0.6
水（しいたけの戻し汁とも） 120

いちごジャム（15g） 1袋 ■

634kcal

17.7ｇ

24.6ｇ

2.6ｇ

15日（月）

○ご は ん
○牛 乳
★焼 魚
○春 の き ん ぴ ら
○豆 腐 の み そ 汁

（はし）
2年生 75 ■

米 3・4年生 85 ■
5・6年生 95 ■

水　 米 の 1.4倍

さわら（生姜醤油漬50g） 1切 ●
クッキングシート

豚 肉 20 ●
平天（スライス） 10 ●
ふき（水煮） 7 ▲
たけのこ水煮（短冊） 10 ▲
に ん じ ん 10 ▲
サ ラ ダ 油 0.3 ■
さ と う 1.5 ■
うす口しょうゆ 3

酒 1
水 0～5

（冷）とうふ 25 ●
た ま ね ぎ 25 ▲
に ん じ ん 10 ▲
青 ね ぎ 5 ▲
赤 み そ 7 ●
白 み そ 4 ●
煮 干 し 1.8
だ し 昆 布 0.6

水 110

625kcal

31.0ｇ

17.0ｇ

2.2ｇ

16日（火）

○減量バターロール

○牛 乳

○わ か め う ど ん

★焼 き 野 菜
（はし）

（冷）うどん 90 ■
鶏肉（もも） 20 ●
蒸しかまぼこ

（いちょう切り）
10 ●

た ま ね ぎ 20 ▲
わかめ（干） 0.3 ●
青 ね ぎ 5 ▲
うす口しょうゆ 4.7

酒 0.5
塩 0.2

けずりぶし 2.8
だ し 昆 布 0.7

水 140

フランクソーセージ 15 ●
じゃがいも 25 ■
た ま ね ぎ 20 ▲
に ん じ ん 5 ▲

（冷）むき枝豆 15 ▲
オリーブ油 0.5 ■

塩 0.2
こ し ょ う 0.01

561kcal

23.3ｇ

21.0ｇ

2.8ｇ

17日（水）

○豚キムチごはん

○牛 乳

○はるさめのいためもの

○白 玉 ス ー プ
（はし）

2年生 60 ■
米 3・4年生 70 ■

5・6年生 80 ■
豚 肉 20 ●
サ ラ ダ 油 0.2 ■
白菜キムチ 25 ▲
こい口しょうゆ 5.5

酒 2
水（煮汁とも）　米の 1.4倍

焼 き 豚 15 ●
た ま ね ぎ 30 ▲
に ん じ ん 10 ▲
キ ャ ベ ツ 30 ▲
緑豆はるさめ 9 ■
サ ラ ダ 油 0.5 ■

塩 0.3
こ し ょ う 0.03
こい口しょうゆ 2

酒 1
オイスターソース 0.6

水 0～5

た ま ね ぎ 20 ▲
に ん じ ん 10 ▲
しいたけ（干・カット） 0.5 ▲

（冷）白玉だんご 30 ■
青 ね ぎ 5 ▲
うす口しょうゆ 2

酒 0.5
塩 0.4

こ し ょ う 0.01
けずりぶし 1.1
だ し 昆 布 0.6
水（しいたけの戻し汁とも） 110

581kcal

22.2ｇ

12.3ｇ

3.4ｇ

18日（木）

○ご は ん
○牛 乳
○野菜の塩麹いため
○じゃがいものみそ汁
○ひじきふりかけ

（はし）
2年生 75 ■

米 3・4年生 85 ■
5・6年生 95 ■

水　 米 の 1.4倍

豚 肉 20 ●
た ま ね ぎ 15 ▲
に ん じ ん 10 ▲

（冷）絹厚あげ 40 ●
緑豆太もやし 30 ▲
サ ラ ダ 油 0.3 ■
土しょうが 0.2 ▲
塩 麹 5
こい口しょうゆ 2

た ま ね ぎ 20 ▲
に ん じ ん 10 ▲
じゃがいも 20 ■
こ ま つ な 10 ▲
赤 み そ 7 ●
白 み そ 4 ●
煮 干 し 1.8
だ し 昆 布 0.6

水 110

ひじきふりかけ（2.8g） 1袋 ●

585kcal

24.5ｇ

15.8ｇ

2.0ｇ

19日（金）

○パ ン

○牛 乳

○わかさぎのバーベキューソース

○ミネストローネ
（スプーン）

わかさぎ（魚卵含む） 45 ●
酒 1

かたくり粉 5.6 ■
なたね油（あげ油） 4.5 ■
た ま ね ぎ 15 ▲
に ん じ ん 5 ▲
に ん に く 0.1 ▲
土しょうが 0.1 ▲
サ ラ ダ 油 0.1 ■
こい口しょうゆ 3.2
クッキングワイン 1.2
りんごジャム 12 ■

水 4

豚 肉 20 ●
た ま ね ぎ 30 ▲
に ん じ ん 15 ▲
サ ラ ダ 油 0.3 ■
じゃがいも 20 ■
白いんげん豆

（ドライパック）
10 ■

トマトピューレ 10 ▲
トマトケチャップ 7
パ セ リ 0.5 ▲

塩 0.4
こ し ょ う 0.03
さ と う 0.5 ■
こい口しょうゆ 1.5
ポークブイヨン 3

水 95

606kcal

26.6ｇ

19.3ｇ

2.6ｇ

22日（月）

○麦 ご は ん
○牛 乳
○煮 魚
★煮 び た し
○す ま し 汁

（はし）
2年生 60 ■

米 3・4年生 70 ■
5・6年生 80 ■

米粒麦　米の 20% ■
水　米＋麦の 1.45倍

さば（角切） 60 ●
土しょうが 1.4 ▲

酒 3
さ と う 3.5 ■
こい口しょうゆ 5

水 5

緑豆太もやし 40 ▲
に ん じ ん 7 ▲
さ と う 0.6 ■
こい口しょうゆ 1.5
かつおぶし 1 ●

た ま ね ぎ 30 ▲
に ん じ ん 5 ▲
えのきたけ 7 ▲
わかめ（干） 0.2 ●
青 ね ぎ 5 ▲
うす口しょうゆ 2

酒 0.5
塩 0.5

けずりぶし 1.2
だ し 昆 布 0.6

水 120

665kcal

25.3ｇ

25.3ｇ

2.0ｇ

23日（火）

○パ ン
○牛 乳
○鶏肉のからあげ
★そ え 野 菜
○はるさめスープ

（はし）
鶏肉（もも15g） 60 ●

塩 0.4
こ し ょ う 0.02

酒 2
かたくり粉 9 ■
なたね油（あげ油） 6 ■

キ ャ ベ ツ 35 ▲
に ん じ ん 5 ▲
塩 昆 布 1.2 ●

た ま ね ぎ 30 ▲
に ん じ ん 10 ▲
は る さ め 4 ■
青 ね ぎ 5 ▲
土しょうが 0.2 ▲
うす口しょうゆ 2.5

酒 0.5
塩 0.5

こ し ょ う 0.01
けずりぶし 1.3
だ し 昆 布 0.7

水 130

584kcal

25.3ｇ

21.4ｇ

2.8ｇ

24日（水）

○豚 丼
（麦ごはん）

○牛 乳

○う ど の み そ 汁
（はし）

1・2年生 60 ■
米 3・4年生 70 ■

5・6年生 80 ■
米粒麦　米の 20% ■
水　米＋麦の 1.45倍

豚 肉 40 ●
土しょうが 0.2 ▲
た ま ね ぎ 45 ▲
に ん じ ん 15 ▲
赤つきこんにゃく 15
蒸しかまぼこ

（いちょう切り）
10 ●

青 ね ぎ 5 ▲
サ ラ ダ 油 0.3 ■

酒 0.5
さ と う 3 ■
こい口しょうゆ 7

水 0～5

（冷）絹厚あげ（小） 20 ●
う ど 5 ▲
た ま ね ぎ 10 ▲
に ん じ ん 10 ▲
しめじ（バラ） 7 ▲
青 ね ぎ 5 ▲
赤 み そ 7 ●
白 み そ 4 ●
煮 干 し 1.8
だ し 昆 布 0.6

水 110

585kcal

27.1ｇ

14.8ｇ

2.4ｇ

25日（木）

○豆 ご は ん

○牛 乳

○肉 じ ゃ が

★もやしの甘酢煮
（はし）

1・2年生 54 ■
米 3・4年生 63 ■

5・6年生 72 ■
1・2年生 6 ■

 3・4年生 7 ■
5・6年生 8 ■

むきえんどう豆 12 ▲
塩 1
酒 1

水　米＋もち米の 1.4倍

牛 肉 35 ●
た ま ね ぎ 40 ▲
に ん じ ん 20 ▲
じゃがいも 40 ■
糸こんにゃく 25

（冷）さやいんげん 5 ▲
サ ラ ダ 油 0.3 ■
さ と う 1.5 ■

酒 0.5
こい口しょうゆ 4

水 0～5

まぐろ油漬 15 ●
に ん じ ん 5 ▲
緑豆太もやし 40 ▲
さ と う 1 ■

酢 1.5
こい口しょうゆ 1.5

544kcal

24.6ｇ

14.7ｇ

2.1ｇ

も
ち
米

26日（金）

○減 量 パ ン

○牛 乳

○スパゲッティトマトソース

★春 の 焼 き 野 菜
（スプーン）

スパゲッティ（4cmカット） 35 ■
塩　 水 の 0.5%
セ ロ リ 0.5 ▲
豚 肉 20 ●
た ま ね ぎ 40 ▲
に ん じ ん 15 ▲
サ ラ ダ 油 0.5 ■
パ セ リ 0.5 ▲
クッキングワイン 1
ウスターソース 3
トマトケチャップ 20
トマトピューレ 15 ▲
さ と う 0.2 ■

塩 0.2
こ し ょ う 0.03

フランクソーセージ 15 ●
じゃがいも 25 ■
た ま ね ぎ 20 ▲
グリーンアスパラガス 10 ▲
オリーブ油 0.5 ■

塩 0.2
こ し ょ う 0.01

580kcal

23.5ｇ

17.3ｇ

2.3ｇ

一人一食当たり
月 平 均 栄 養 量

エネルギー
kcal

たん白質
g

脂質
g

カルシウム
mg

鉄
mg

ビタミン 食物繊維
g

ナトリウム
（食塩相当量）

g
※�献立名の前に★のある献立は、ガススチームコンベクション
オーブンを使って調理します。
※�献立の材料は、天候などにより、やむを得ず変更することが
ありますので、ご了承ください。
※�加工食品の原材料配合割合表が必要な方は、学校にお問い
合わせください。
※１年生の給食は２３日（火）から始まります。

A　μgRAE B1　mg B2　mg Ｃ　mg

1・2 年生 537 22.3 16.7 304 2.7 250 0.43 0.48 18 4.7 2.2

3・4 年生 591 24.1 17.7 312 3.0 270 0.48 0.51 20 5.4 2.5

5・6 年生 642 25.8 18.6 321 3.3 289 0.52 0.52 22 5.9 2.6

4 月 分 学 校 給 食 献 立 表（ 小 学 校 ）



食物アレルギー対応について

食物アレルギー対応が必要な方は、医師の指導を受け、学校に申し出てください。

高槻市では、集団給食という制約がある中で、

鶏卵・うずら卵・牛乳 の除去食を実施しています。

毎月の献立表には、除去食対応ができる献立名に 除 、

除去ができる食品名に＜ ＞が記入されています。

食物アレルギーの対応については、献立表の食品名・加工食品の原材料配合割合表でご確認

ください。（加工食品の原材料配合割合表が必要な方は、学校にお問い合わせください。）

4 月の除去食

今月はありません。
（除去食専用の容器を使用）

学校給食の７つの目標
（学校給食法 第２条 学校給食の目標 より）

① 適切な栄養の摂取による健康の保持増進を図ること。

② 日常生活における食事について正しい理解を深め、健全な食生活を営むことがで

きる判断力を培い、及び望ましい食習慣を養うこと。

③ 学校生活を豊かにし、明るい社交性及び協同の精神を養うこと。

④ 食生活が自然の恩恵の上に成り立つものであることについての理解を深め、生命

及び自然を尊重する精神並びに環境の保全に寄与する態度を養うこと。

⑤ 食生活が食にかかわる人々の様々な活動に支えられていることについての理解を

深め、勤労を重んずる態度を養うこと。

⑥ 我が国や各地域の優れた伝統的な食文化についての理解を深めること。

⑦ 食料の生産、流通及び消費について、正しい理解に導くこと。

牛乳

〇日々、成長している子ども

たちに必要なカルシウム、たんぱく質

などを補うために、毎日ついています。

〇紙パックで提供しています。

副食（おかず）

◎旬の食材を使った献立です。

◎和風、洋風、中華風などいろいろな献

立を組み合わせています。

◎行事食を大切にしています。

◎世界の料理や郷土料理などを取り入

れています。

◎和風だしは、昆布、けずりぶし、煮干

しでとっています。

◎加工食品はなるべく使わないように

しています。

◎ガススチームコンベクションオーブ

ンを使用した焼き物、蒸し物などの

献立を取り入れています。

鶏肉のバジル焼き、焼魚、ポテトの

チーズ焼き、サラダ、焼き野菜 など

パン

【主原料】小麦粉、砂糖、食塩、

イースト、脱脂粉乳、ショートニング

【 量 】 １個（焼き上がり約 68g）

３･４年生 １個（焼き上がり約 82g）

５･６年生 １個（焼き上がり約 96g）

【 種類 】コッペパン、黒糖パン、

パインパン、アップルパン

米粉パン、バターロールなど

ごはん

〇１週間に 3 回、ごはん献立を実施しています。

〇給食室で、クラスごとにガス炊飯器で炊きます。

〇高槻市・島本町産の米を使います。

〇食物せんいをとるために、麦や玄米を加えるこ

ともあります。

米の量

１･2 年生 ７５g

３･４年生 ８５g

５･６年生 ９５g

～安全な給食を実施するために～

・食中毒予防について特に気をつけています。

・食品添加物をできるだけ使用していない食品を購入しています。

・高槻市の農産物をできるだけ取り入れるようにしています。

高槻市の小学校給食について

高槻市の小学校給食は、自校方式を基本としています。

安全で豊かなおいしい給食をめざし、手作り給食を心がけています。

かわりごはん

豆ごはん、たけのこごはん、たこごはん、

きのこごはん、吹き寄せごはん、炊き込み五

目ずし、山菜ごはん、赤飯、豚キムチごはん、

中華おこわ、ピラフなど、いろいろなごはん

献立を季節や行事に合わせて実施していま

す。

令和２年度より、新 1 年生の食器から順次ＰＥＮ食器（※１）へ移行しています。

（※1 ポリエチレンナフタレート樹脂を採用した食器で、食品への溶出などの安全性が確認されています。）

１･２年生

日
曜日 30日（火）

献　

立　

名

○ピ ラ フ
○牛 乳
○豆乳ポタージュ
★新キャベツサラダ

（柑橘ドレッシング付）
（スプーン）

材　

料　

お　

よ　

び　

使　

用　

量
（
３
・
４
年
生
量
）

（g）

1・2年生 60 ■
米 3・4年生 70 ■

5・6年生 80 ■
ウインナーソーセージ 15 ●
た ま ね ぎ 20 ▲
に ん じ ん 7 ▲
サ ラ ダ 油 1 ■

（冷）むき枝豆 5 ▲
塩 1

こ し ょ う 0.03
ポークブイヨン 3
水（煮汁とも）　米の 1.3倍

豚 肉 10 ●
た ま ね ぎ 30 ▲
に ん じ ん 7 ▲
サ ラ ダ 油 0.3 ■
じゃがいも 35 ■
パ セ リ 0.5 ▲
豆 乳 15 ●
うす口しょうゆ 1

塩 0.8
こ し ょ う 0.03
上 新 粉 4 ■

水 16
ポークブイヨン 3

水 79

ちくわ（スライス） 10 ●
新キャベツ 45 ▲
に ん じ ん 7 ▲

（冷）粒コーン 10 ▲
わかめ（干） 0.2 ●
柑橘ドレッシング
（10mℓ）

1袋 ■

エネル
ギー 563kcal
たん
白質 21.9ｇ

脂質 16.2ｇ
食塩

相当量 3.2ｇ

○今月のたまねぎの一部は、高槻産大阪エコ農産物です。

○ 季節の食品として、グリーンアスパラガス、うど、新キャベツ、

えんどう豆などを使います。

○19日（金）は、イタリア料理の　「ミネストローネ」　を実施します。


