
一人一食当たり

月平 均 栄 養 量

ナトリウム
(食塩相当量)

g

9 月 分 学 校 給 食 献 立 表（ 中 学 校 ）
指　導　目　標 栄　養　三　色楽しい食事の場を作ろう

■……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

4日（水）日
曜日

献
　
立
　
名

エネル
ギ  ー
たん
白質
脂質
食塩
相当量

7 3 2 k c a l

3 1 . 1 g

2 2 . 1 g

5日（木）2日（月） 3日（火） 6日（金） 11日（水） 12日（木） 13日（金）9日（月） 10日（火） 19日（木）17日（火）

69 0 k c a l

3 0 . 8 g

1 4 . 3 g

7 4 5 k c a l

2 4 . 5 g

3 5 . 2 g

7 3 5 k c a l

3 2 . 6 g

1 8 . 7 g

8 1 1 k c a l

2 6 . 3 g

2 9 . 3 g

6 9 9 k c a l

2 8 . 1 g

1 5 . 2 g

7 1 4 k c a l

2 8 . 8 g

1 9 . 6 g

7 3 2 k c a l

3 6 . 8 g

2 2 . 6 g

6 9 6 k c a l

2 7 . 6 g

1 7 . 3 g

7 4 5 k c a l

3 2 . 2 g

2 3 . 2 g

7 6 9 k c a l

2 3 . 3 g

1 4 . 5 g

7 1 0 k c a l

2 7 . 0 g

2 2 . 2 g

3 . 0 g 2 . 3 g4 . 0 g 2 . 0 g 3 . 3 g 2 . 2 g 2 . 6 g 3 . 5 g 2 . 7 g 3 . 5 g 1 . 8 g 3 . 9 g

高槻市教育委員会令和6年

○

○

★
○

○

（スプーン） （スプーン） （スプーン）

材
　
料
　
お
　
よ
　
び
　
使
　
用
　
量
（g）

救 給 カ レ ー
牛 乳
は り は り 煮
豚 汁
ベビーフィッシュ

救給カレー(250g)

細切り昆布
切干し大根
まぐろ油漬
こい口しょうゆ
さ と う
み り ん

酢

豚 肉
た ま ね ぎ
に ん じ ん
ささがきごぼう
赤 み そ
白 み そ
煮 干 し
だ し 昆 布

水

ベビーフィッシュ（5ｇ）

1食

1.3
7.8
19.5
2.21
1.69
0.52
2.21

19.5
26
19.5
13
8.45
5.85
2.6
0.78
156

1袋

■

●
▲
●

■

●
▲
▲
▲
●
●

●

○

○

○

★
○

（はし）（はし） （はし） （はし） （はし） （はし） （はし）

ご は ん
牛 乳
青 椒 肉 絲
焼 き ぎょう ざ
四 川 風 スープ

米
水　　米の

牛肉（せん切り）
ピ ー マ ン
赤ピーマン
に ん じ ん
たけのこ水煮（せん切り）
サ ラ ダ 油
こい口しょうゆ

酒
オイスターソース
か たくり粉

（冷）棒ぎょうざ（40g）
クッキングシート

豚 肉
た ま ね ぎ
に ん じ ん
しいたけ（干・カット）
青 ね ぎ
うす口しょうゆ

塩
こ し ょ う
トーバンジャン
けずりぶし
だ し 昆 布
水(しいたけの戻し汁とも)

110
1.5倍

45.5
13
6.5
13
19.5
0.39
2.6
0.39
0.65
0.65

1個

20
39
13
0.65
6.5
2.6
0.52
0.026
0.065
1.43
0.78
143

■

●
▲
▲
▲
▲
■

■

●

●
▲
▲
▲
▲

○

○

★
○

○

○

○

○

○

○

ご は ん
牛 乳
焼 魚
きんぴらごぼう
豆 腐 のみそ汁

○

○

○

★

減 量 パ ン

牛 乳

ソーススパゲッティ（いか入り）

夏 の 焼き野 菜

■

●

●
▲
▲

■
■

■

●
▲
▲
●
▲
●
●

■

●
●
▲
▲
▲
■

●
●

●
▲
▲
▲
▲
■

スパゲッティ（1/2カット）
塩　　水の
豚 肉
（冷）いか（短冊）
キ ャ ベ ツ
た ま ね ぎ
に ん じ ん
サ ラ ダ 油
ウスターソース
トンカツソース
トマトケチャップ

塩
こ し ょ う
粉 か つ お
あ お さ 粉

ウインナーソーセージ
た ま ね ぎ
か ぼ ち ゃ
（冷）むき枝豆
（冷）粒コーン
オリーブ 油

塩
こ し ょ う

45.5
0.5%
19.5
13
52
39
13
0.65
3.9
15.6
3.9
0.13
0.039
0.26
0.26

19.5
26
19.5
13
13
0.65
0.26
0.013

パ ン
牛 乳
大豆と夏野菜のかきあげ
ス ー プ
み か ん ジャム

26
26
9.1
9.1
6.5
13
19.5
2.6
0.52
6.5～13
11.18

13
39
13
26
0.65
2.6
0.65
0.026
1.56
0.78
156

1袋

110
1.5倍

1切

13
32.5
6.5
19.5
0.39
1.755
2.6
0.65
0～13
1.95

26
26
13
0.26
6.5
8.45
4.55
2.34
0.78
143

●
▲
▲
▲
▲
●
■
■

■

●
▲
▲
■
▲

■

○

○

○

○

ね ぎ 塩 豚 丼
（麦ごはん）

牛 乳

とうがんそぼろ汁

ぶ どう ゼ リ ー

米
米粒麦　米の
水 　米＋麦の
豚 肉
に ん に く
た ま ね ぎ
緑豆太もやし
根 深 ね ぎ
ご ま 油

塩
こ し ょ う

水
酒

レモン果汁
か たくり粉
白 ご ま
ご ま 油

鶏 ひ き 肉
た ま ね ぎ
に ん じ ん
サ ラ ダ 油
と う が ん
土しょうが
うす口しょうゆ

酒
塩

けずりぶし
だ し 昆 布

水
か たくり粉

ぶどうゼリー（60g）

大豆（ドライパック）
た ま ね ぎ
な す
ゴ ー ヤ
（冷）粒コーン
ショルダーベーコン（スライス）
小 麦 粉
か たくり粉

塩
水

なたね油（あげ油）

豚 肉
た ま ね ぎ
に ん じ ん
じゃがいも
パ セ リ
うす口しょうゆ

塩
こ し ょ う
けずりぶし
だ し 昆 布

水

みかんジャム（15g）

90
20%
1.55倍
45.5
0.65
26
45.5
7.8
0.39
1.04
0.026
0～6.5
1.95
0.65
1.04
1.3
0.26

13
26
13
0.39
39
0.26
2.6
0.65
0.52
1.43
0.78
143
0.78

1個

■
■

●
▲
▲
▲
▲
■

▲
■
■
■

●
▲
▲
■
▲
▲

■

■

○

○

○

★
○

ご は ん
牛 乳
麻 婆 な す
くきわかめのいため煮
角 チ ー ズ

米
水　　米の

豚 ひ き 肉
大豆ミート（ミンチ）

酒
土しょうが
に ん に く
に ら
た ま ね ぎ
に ん じ ん
サ ラ ダ 油
な す
こい口しょうゆ
さ と う
赤 み そ
トーバンジャン

水
か たくり粉

ハム（スライス）
（冷）くきわかめ（細）
緑豆太もやし
に ん じ ん
サ ラ ダ 油
さ と う
こい口しょうゆ

酢
塩

角チーズ（15g）

110
1.5倍

26
3.9
0.65
0.65
0.065
6.5
52
26
0.39
52
3.9
0.65
5.2
0.26
0～6.5
0.65

13
10.4
39
6.5
0.39
1.3
1.95
1.95
0.26

1個

■

●
●

▲
▲
▲
▲
▲
■
▲

■
●

■

●
●
▲
▲
■
■

●

○

○

○

★
○

パ イ ン パ ン
牛 乳
ア ド ボ
そ え 野 菜
モロヘイヤとたまごの野菜スープ 

鶏肉（もも15g）
酢

こい口しょうゆ
に ん に く

水

キ ャ ベ ツ
に ん じ ん
塩 昆 布

＜ 卵 ＞
た ま ね ぎ
に ん じ ん
モロヘイヤ
白 ご ま
うす口しょうゆ

塩
酒

こ し ょ う
けずりぶし
だ し 昆 布

水
か たくり粉

78
3.9
3.9
0.26
10.4

45.5
6.5
1.56

39
39
19.5
6.5
1.3
2.6
0.65
0.65
0.013
1.56
0.78
156
0.845

●

▲

▲
▲
●

●
▲
▲
▲
■

■

○

○

○

○

○

（はし） （はし）

麦 ご は ん
牛 乳
厚あげの野菜あん
えのきたけのみそ汁
ゆかりふりかけ

米
米粒麦　米の
水　米＋麦の

豚 肉
た ま ね ぎ
に ん じ ん
サ ラ ダ 油
しいたけ（干・カット）
チンゲン菜
（冷）絹厚あげ
土しょうが
さ と う
こい口しょうゆ

酒
けずりぶし
だ し 昆 布
水(しいたけの戻し汁とも)
か たくり粉

た ま ね ぎ
に ん じ ん
えのきたけ
お つ ゆ ふ
青 ね ぎ
赤 み そ
白 み そ
けずりぶし
だ し 昆 布

水

ゆかりふりかけ（1.7g）

90
20%
1.55倍

19.5
39
13
0.39
0.65
10
52
0.65
2.34
5.2
0.65
0.39
0.26
39
1.95

32.5
13
9.1
2.6
6.5
8.45
4.55
1.43
0.78
143

1袋

■
■

●
▲
▲
■
▲
▲
●
▲
■

■

▲
▲
▲
■
▲
●
●

▲

○

○

○

○

パ ン

牛 乳

白身魚のマリネ

豆乳ポタージュ

メルルーサ（角切）
塩
酒

こ し ょ う
か たくり粉
なたね油（あげ油）
赤ピーマン
た ま ね ぎ
セ ロ リ
に ん に く
オリーブ 油

酢
レモン果汁
さ と う
うす口しょうゆ

豚 肉
た ま ね ぎ
に ん じ ん
サ ラ ダ 油
じゃがいも
パ セ リ
豆 乳
うす口しょうゆ

塩
こ し ょ う
上 新 粉

水
ポークブイヨン

水

65
0.13
0.65
0.013
9.1
6.5
6.5
13
2.6
0.13
0.91
3.25
2.6
3.9
2.6

13
39
26
0.39
39
0.65
19.5
1.3
1.04
0.039
5.2
20.8
3.9
102.7

●

■
■
▲
▲
▲
▲
■

▲
■

●
▲
▲
■
■
▲
●

■

○

○

○

○

○

（スプーン）

ご は ん
牛 乳
さといものそぼろ煮
月 見 汁
お月見ゼリー（梨）

米
水　　米の

豚 ひ き 肉
に ん じ ん
た ま ね ぎ
サ ラ ダ 油
（冷）さといも（カット）
（冷）さやいんげん
さ と う
こい口しょうゆ

酒
けずりぶし
だ し 昆 布

水
か たくり粉

（冷）白玉だんご
た ま ね ぎ
に ん じ ん
青 ね ぎ
赤 み そ
白 み そ
けずりぶし
だ し 昆 布

水

お月見ゼリー(梨)(40ｇ)

110
1.5倍

26
19.5
39
0.39
45.5
6.5
2.6
3.9
1.3
0.26
0.13
19.5
0.65

32.5
19.5
9.1
6.5
8.45
4.55
1.43
0.78
143

1個

■

●
▲
▲
■
■
▲
■

■

■
▲
▲
▲
●
●

■

18日（水）

68 9 k c a l

2 4 . 2 g

2 0 . 8 g

3 . 1 g

○

○

○

○

○

パ ン
牛 乳
わかさぎのチリソース
チンゲン菜のスープ
い ち ご ジ ャ ム

わかさぎ（魚卵含む）
酒

か たくり粉
なたね油（あげ油）
た ま ね ぎ
土しょうが
に ん に く
サ ラ ダ 油

酒
さ と う
こい口しょうゆ
トーバンジャン
トマトケチャップ

酢
水

た ま ね ぎ
に ん じ ん
は る さ め
チンゲン菜
うす口しょうゆ

酒
塩

こ し ょ う
けずりぶし
だ し 昆 布

水

いちごジャム（15g）

58.5
1.3
7.28
5.85
19.5
0.52
0.26
0.13
1.95
1.56
0.52
0.065
6.5
0.78
9.1

39
19.5
5.2
15
2.6
0.65
0.65
0.013
1.56
0.78
156

1袋

●

■
■
▲
▲
▲
■

■

▲
▲
■
▲

■

○

○

○

★

ピ ラ フ
牛 乳
コーンスープ
厚 あ げ サラダ
(柑橘ドレッシング付) 

米
ウインナーソーセージ
た ま ね ぎ
に ん じ ん
サ ラ ダ 油
（冷）むき枝豆

塩
こ し ょ う
ポークブイヨン
水(煮汁とも)米の

豚 肉
た ま ね ぎ
に ん じ ん
サ ラ ダ 油
じゃがいも
（冷）コーンペースト
パ セ リ
＜ 牛 乳 ＞

塩
こ し ょ う
ポークブイヨン

水

（冷）絹厚あげ（小）
キ ャ ベ ツ
に ん じ ん
柑橘ドレッシング（10mℓ）

90
26
26
13
1.3
6.5
1.3
0.039
3.9
1.4倍

13
39
13
0.39
39
26
0.65
39
1.3
0.039
3.9
104

13
52
13
1袋

■
●
▲
▲
■
▲

●
▲
▲
■
■
▲
▲
●

●
▲
▲
■

米
水　　米の

あじ（塩麹漬50g）
クッキングシート

豚 肉
ささがきごぼう
に ん じ ん
赤つきこんにゃく
ご ま 油
さ と う
こい口しょうゆ

酒
水

白 ご ま

（ 冷 ）とうふ
た ま ね ぎ
に ん じ ん
わかめ（干）
青 ね ぎ
赤 み そ
白 み そ
煮 干 し
だ し 昆 布

水

除

除

※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。
※加工食品の物資配合表が必要な方は、学校にお問い合わせく
ださい。

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

B1   mg B2   mg C   mg
食物繊維

gA μgRE

7 3 3 2 9 . 7 2 1 . 5 3 5 9 3 . 2 285 0.50 0.55 27 6 . 0 3 . 1

チン ロー スージャオ



日
曜日

献
　
立
　
名

24日（火） 25日（水）

7 6 1 k c a l

2 8 . 7 g

1 9 . 7 g

8 3 3 k c a l

3 4 . 1 g

3 4 . 9 g

季節の食材として、ピーマン、赤ピーマン、かぼちゃ、なす、ゴーヤ、とうがん、モロヘイヤなどを使用します。
 2 日（月）は、防災献立として、学校で非常用の給食として備蓄している「救給カレー」を使用します。
 3 日（火）は、中国料理の「青椒肉絲（チンジャオロースー）」
11日（水）は、フィリピン料理の「アドボ」
17日（火）は、月見の行事食として「月見汁、お月見ゼリー（梨）」
20日（金）は、ベトナム料理の「ベトナム風汁麺」　　　　を実施します。

○

○

○

○

今月の献立
より

4 . 2 g

7 2 8 k c a l

3 5 . 9 g

1 9 . 8 g

3 . 7 g 3 . 3 g

エネル
ギ  ー
たん
白質

脂質
食塩
相当量

材料 (４人分) 作り方

豚キムチごはん
牛 乳
はるさめのいためもの
じゃがいももちスープ
豆乳プリンタルト

○

○

○

○

○

（スプーン）

減量クロワッサン
牛 乳
スパゲッティトマトソース
海 藻 サ ラ ダ
(イタリアンドレッシング付)

○

○

○

★

（はし） （はし） （はし）（はし）

材
　
料
　
お
　
よ
　
び
　
使
　
用
　
量（
g
）

米
豚 肉
サ ラ ダ 油
白菜キムチ
こい口しょうゆ

酒
水(煮汁とも) 米の

焼 き 豚
た ま ね ぎ
に ん じ ん
キ ャ ベ ツ
緑豆はるさめ
サ ラ ダ 油

塩
こ し ょ う
こい口しょうゆ

酒
オイスターソース

水

鶏肉（もも）
た ま ね ぎ
に ん じ ん
（冷）じゃがいももち
青 ね ぎ
うす口しょうゆ

酒
塩

こ し ょ う
けずりぶし
だ し 昆 布

水

豆乳プリンタルト（25g）

90
26
0.26
32.5
7.15
2.6
1.5倍

19.5
39
13
39
11.7
0.65
0.39
0.039
2.6
1.3
0.78
0～6.5

13
19.5
13
39
6.5
2.6
0.65
0.52
0.026
1.43
0.78
143

1個

■
●
■
▲

●
▲
▲
▲
■
■

●
▲
▲
■
▲

■

鶏肉（もも15g）
塩

こ し ょ う
酒

に ん に く
粒マスタード
こい口しょうゆ
み り ん
クッキングシート

キ ャ ベ ツ
に ん じ ん
サ ラ ダ 油

塩
こ し ょ う

豚 肉
た ま ね ぎ
に ん じ ん
サ ラ ダ 油
たけのこ水煮（短冊）
チンゲン菜
ベトナム麺フォー

塩
こ し ょ う
うす口しょうゆ
ポークブイヨン

水

78
0.26
0.013
0.52
0.26
1.95
1.95
1.95

52
3.9
0.26
0.13
0.013

13
45.5
13
0.39
7.8
10
10.4
0.65
0.039
4.55
3.9
169

●

▲

▲
▲
■

●
▲
▲
■
▲
▲
■

■

▲
●
▲

■
▲

▲
■

▲
▲
▲
●
■

スパゲッティ（4cmカット）
塩　　水の
セ ロ リ
豚 肉
た ま ね ぎ
に ん じ ん
サ ラ ダ 油
パ セ リ
クッキングワイン
ウスターソース
トマトケチャップ
トマトピューレ
さ と う

塩
こ し ょ う

キ ャ ベ ツ
（冷）むき枝豆
に ん じ ん
海藻ミックス（干）
イタリアンドレッシング（8mℓ）

45.5
0.5%
0.65
19.5
52
19.5
0.65
0.65
1.3
3.9
26
19.5
0.26
0.26
0.039

52
13
9.1
0.52
1袋

26日（木）

7 4 2 k c a l

2 8 . 0 g

2 0 . 2 g

2 . 8 g

ご は ん
牛 乳
凍り豆腐の甘酢あん
す ま し 汁
ひじきふりかけ

○

○

○

○

○

■

●
■
■
●
▲
▲
▲
■
▲

■

▲
▲
●
▲
●

●

米
水　　米の

凍り豆腐（角切）
か たくり粉
なたね油（あげ油）
豚 肉
た ま ね ぎ
に ん じ ん
たけのこ水煮（短冊）
サ ラ ダ 油
（冷）むき枝豆

塩
酢

さ と う
こい口しょうゆ
けずりぶし
だ し 昆 布

水

た ま ね ぎ
に ん じ ん
蒸しかまぼこ（いちょう切り）
えのきたけ
わかめ（干）
うす口しょうゆ

酒
塩

けずりぶし
だ し 昆 布

水

ひじきふりかけ（2.0g）

110
1.5倍

9.1
6.5
5.46
26
39
13
13
0.39
6.5
0.39
1.95
3.9
5.2
0.39
0.26
32.5

39
6.5
9.1
9.1
0.26
2.6
0.65
0.65
1.56
0.78
156

1袋

27日（金）

7 0 9 k c a l

3 7 . 2 g

2 4 . 6 g

4 . 3 g

パ ン
牛 乳
魚のチーズ焼き
コ ー ン ソ テ ー
野 菜 ス ー プ

○

○

★

○

○

●
▲

▲
▲

●

●
▲
▲
■

●
▲
▲
■
▲
▲

さわら（素焼き50g）
レモン果汁
こい口しょうゆ
に ん じ ん
た ま ね ぎ

塩
こ し ょ う
ピザ用チーズ
紙カップ（150mℓ）

ハム（スライス）
（冷）粒コーン
た ま ね ぎ
サ ラ ダ 油

塩
こ し ょ う

豚 肉
た ま ね ぎ
に ん じ ん
サ ラ ダ 油
キ ャ ベ ツ
パ セ リ

塩
こ し ょ う
うす口しょうゆ
ポークブイヨン

水

1切
1.3
1.3
6.3
18.8
0.38
0.013
12.5
1枚

10
26
26
0.26
0.13
0.013

13
32.5
19.5
0.39
26
0.65
0.65
0.039
3.9
3.9
156

30日（月）

6 9 5 k c a l

2 7 . 2 g

1 4 . 9 g

2 . 5 g

（スプーン）

麦 ご は ん
牛 乳
ハッシュドビーフ
豆 腐 サ ラ ダ
 (ごまドレッシング付）

○

○

○

★

■
■

●

▲
▲
▲
■
▲

■

■

 

●
▲
▲
■

米
米粒麦　米の
水　米＋麦の

牛 肉
クッキングワイン
た ま ね ぎ
に ん じ ん
マッシュルーム
サ ラ ダ 油
トマトピューレ
ウスターソース
トマトケチャップ
さ と う

塩
こ し ょ う
上 新 粉

水
ポークブイヨン

水

（ 冷 ）とうふ
に ん じ ん
キ ャ ベ ツ
ごまドレッシング（10mℓ）

90
20%
1.55倍

39
0.65
65
26
6.5
0.39
21
8.4
7
1.4
1.26
0.042
7
28
4.2
77

26
6.5
45.5
1袋

鶏卵・うずら卵・牛乳の除去食を実施しています。
（献立表には、除去できる献立名の後に 　、食品名に〈　〉が記入されています。）

　昨年度、小学校6年生と中学校１・2年生を対象に『調べてみよう！作ってみよう！こんな給食 食べたいな　～カルシ
ウムが多くとれる献立～』を募集しました。
　今月は、小学校6年生から応募があった献立を取り入れます。
　モロヘイヤは、カルシウムが多く含まれる夏が旬の野菜です。また、ごまにもカルシウムが多く含まれます。旬の野菜が
味わえて、カルシウムのとれる献立です。

＊ 食物アレルギー対応について ＊  

　食物アレルギー対応については、献立表の食品名、加工食品の物資配合表でご確認ください。
（加工品の物資配合表が必要な方は、学校にお問い合わせください。）

今月の除去食は、下記の通りです。
＜鶏卵＞を除去　11日（水）  モロヘイヤとたまごの野菜スープ
＜牛乳＞を除去　19日（木）  コーンスープ

募集献立「モロヘイヤとたまごの野菜スープ」

・だし汁をとる
・たまねぎ・・・・・0.5cm幅のうす切り
・にんじん・・・・・せん切り
・モロヘイヤ・・・・かたい根本の部分を切り落
  　　　　　　　　　 とし、2㎝長さに切る
・白いりごま・・・・あらくつぶす
・卵・・・・・・・・割ってときほぐす
① だし汁を煮立て、たまねぎ、にんじんを入れて

煮る。
② 材料がやわらかくなったら、酒、塩、こしょう、

うす口しょうゆで調味し、白ごま、モロヘイヤ
を入れ、水溶きかたくり粉でとろみをつけ、溶
き卵をすこしずつ流し入れて一煮立ちさせ、仕
上げる。

20日（金）

○

○

★

○

○

黒 糖 パ ン
牛 乳
鶏肉のマスタード焼き
そ え 野 菜
ベトナム風汁麺

除

卵　・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・小３こ
たまねぎ・・・・・・・・・・・・・・・・・小１こ
にんじん・・・・・・・・・・・・・・・・・ 2分の１本
モロヘイヤ・・・・・・・・・・・・・・・4分の１束（２５ｇ）
白いりごま・・・・・・・・・・・・・・・小さじ２
うす口しょうゆ・・・・・・・・・・・大さじ2分の１
塩 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・小さじ2分の１
酒 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・小さじ2分の１
こしょう・・・・・・・・・・・・・・・・・少々
だし汁・・・・・・・・・・・・・・・・・・・３カップ（600ｍL）
かたくり粉・・・・・・・・・・・・・・・ 小さじ１

９月１日は「防災の日」

　大正12（1923）年9月1日に関東大震災が発生したことにちなんで、台風、地震、豪雨、洪水などの災害について認識を深
め、これに対する備えを充実強化することにより、被害を軽減できるように定められたものです。災害が起こったときに備え、ハ
ザードマップを確認して家族で避難場所や避難経路について話しあったり、非常食を用意して期限を点検する日にしてみては
いかがでしょうか。

９月２日（月）の給食で「救給カレー」を使用します

　高槻市立小中学校には、学校給食用の非常食として、児童生徒数分の救給カレーが備蓄されてい
ます。救給カレーはアレルギー特定原材料等28品目が使われておらず、ごはんとルウが混ざっているも
ので、加熱せずにそのまま食べられます。
　9月2日（月）の給食では、「救給カレー、はりはり煮、豚汁、ベビーフィッシュ、牛乳」の献立を実施しま
す。


