
月 火 水 木 金

1

ごはん

ぎゅうにゅう

ホイコーロー

4 ★桃の節句献立 5 6 7 8

ごはん ごはん こがたパン ごはん ごはん

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

えびのかきあげ メヒカリのからあげ

ごぼうサラダ ブロッコリーサラダ そうめんじる

すましじる もずくじる ヨーグルト とうふのみそしる

さんしょくゼリー

11　★お祝い献立 12 13 14 15

ごはん 11：30下校 コッぺパン ごはん ごはん

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

ハンバーグ チリコンカン とりのすきに

マカロニサラダ

いそべあえ

やさいスープ ぶたじる

ももゼリー

18 19 20 21 22

ごはん ごはん ポークカレー 11：30下校

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

さばのたつたあげ こまツナサラダ

あつあげのカレーあ
んかけ

なのはなのおひたし

　 たまごいりちゅうか
スープ

キャベツのペペロン
チーノ

さばのトマトスパゲ
ティー ひじきとだいずのに

もの

とりだんごとはくさい
のみそに

　■ 給食の前に手をきれいに洗うことができた。

　■ マナーを守って楽しく給食を食べることができた。

　■ 「いただきます」「ごちそうさま」のあいさつができた。

　■　苦手なものにもチャレンジすることができた。

いとこんにゃくのい
ために

　■ 準備や片付けは、きまりを守ってできた。　　　　　　　　　　

※ 物資等の都合により、食材を変更する場合があります。

こまつなのおかかあ
え

ぶたにくのしょうが
いため

あわじたまねぎコ
ロッケ

くきワカメのちゅう
かあえ

はくさいのみそしる

兵庫県立むこがわ特別支援学校

３月の目標

一年間の給食を振り返ろう
いちねんかん きゅうしょく ふ かえ

３月は一年間のしめくくりの月です。

今年度を振り返り、できたこと、できな

かったことをチェックしましょう。

できなかったことは来年度取り組み

ましょう。

桃の節句献立

３月３日はひな祭りです。

桃の節句ともいわれ、女の子の健やか

な成長と幸せを願う日です。

白・緑・ピンクの３色ゼリーは、白

（雪の大地）、緑（木々の芽ぶき）、

桃（生命）を表しています。

お祝い献立

卒業式の前日はお祝い献立です。

食べられるものが増えたり、スプーン

やお箸が上手に使えるようになったり、

後片付けが上手になったり… 一人一

人のペースで成長しているみなさんを

お祝いしましょう。



令和5年度 3 月　給　食　献　立　表
日･曜

普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○
精白米 95 □ 精白米 95 □ 精白米 95 □ こがたパン 1こ □ 精白米 95 □ 精白米 95 □ 精白米 95 □ コッペパン 1こ □ 精白米 95 □ 精白米 95 □ 精白米 95 □
豚もも肉 48 ○ むきえび 30 ○ 豚もも肉 50 ○ スパゲティー 52 □ メヒカリ唐揚げ 40 ○ 豚挽肉 20 ○ 牛挽肉 30 ○ 豚挽肉 40 ○ 淡路たまねぎコロッケ 1こ □ 鶏もも肉 42 ○ 鶏挽肉 45 ○
料理酒 1 たまねぎ 15 △ たまねぎ 40 △ さば缶(水煮) 40 ○ サラダ油 4 □ 生揚げ 45 ○ 豚挽肉 30 ○ 豚レバー 5 ○ サラダ油 5 □ たまねぎ 40 △ 根深ねぎ 3 △
キャベツ 45 △ さつまいも 10 □ キャベツ 30 △ カットベーコン 3.5 ○ 芽ひじき 3 ○ たまねぎ 20 △ たまねぎ 20 △ レッドキドニー 30 ○ ほうれん草 30 △ 白菜 50 △ しょうが 0.3 △
たまねぎ 30 △ 糸みつば 3 △ 小松菜 20 △ たまねぎ 35 △ 大豆水煮 20 ○ 大根 50 △ 食塩 0.2 たまねぎ 50 △ 緑豆もやし 20 △ ごぼう 10 △ 料理酒 1
ピーマン 20 △ 米粉 10 □ 生姜 1.2 △ ピーマン 10 △ にんじん 10 △ 小松菜 15 △ こしょう 0.02 にんじん 15 △ にんじん 7 △ 焼き豆腐 45 ○ うすくちしょうゆ 0.5
根深ねぎ 5 △ かたくり粉 2 □ ごま油 1.5 □ ぶなしめじ 10 △ ごぼう 10 △ しょうが 0.3 △ ナツメグ 0.02 じゃがいも 50 □ 刻みのり 0.3 ○ つきこんにゃく 10 △ かたくり粉 0.8 □
にんにく 0.3 △ L&Mノンエッグハーフ 2 □ こいくちしょうゆ 3 にんにく 0.3 △ つきこんにゃく 10 △ にんにく 0.3 △ パン粉(乾) 6 □ サラダ油 1 □ こいくちしょうゆ 1.8 おつゆ麩 1 □ 油揚げ 8 ○
ごま油 2 □ 食塩 0.2 三温糖 1.8 □ サラダ油 2 □ さやいんげん 5 △ サラダ油 1 □ 水 5 にんにく 0.2 △ 三温糖 0.25 □ ごま油 1.5 □ たまねぎ 25 △
料理酒 1 水 10 みりん 1 食塩 0.2 ごま油 1 □ 水 100 ウスターソース 3 カットトマト缶 15 △ 豚もも肉 15 ○ 料理酒 2 白菜 60 △
赤みそ 3 ○ サラダ油 5 □ こしょう 0.02 こしょう 0.01 料理酒 1 削り節 1 ○ トマトケチャップ 3 トマトケチャップ 7 ごぼう 10 △ 三温糖 2.5 □ にんじん 12 △
三温糖 0.8 □ 菜の花 18 △ ごぼう 30 △ コンソメ 0.5 三温糖 1.5 □ 昆布だし 0.1 キャベツ 40 △ ウスターソース 1.5 大根 10 △ こいくちしょうゆ 6 干ししいたけ 1 △
こいくちしょうゆ 1.8 キャベツ 27 △ にんじん 10 △ カットトマト缶 12 △ こいくちしょうゆ 2.5 料理酒 1 ぶなしめじ 8 △ カレー粉 0.1 にんじん 8 △ みりん 0.5 にら 5 △
テンメンジャン 1 削り節 0.4 ○ きゅうり 5 △ トマトケチャップ 10 煮干しだし 1 こいくちしょうゆ 2 オリーブ油 3 □ 食塩 0.3 つきこんにゃく 8 △ 水 50 チキンスープ 20
トウバンジャン 0.2 昆布だし 0.1 チキンハム 10 ○ ウスターソース 2 木綿豆腐 20 ○ うすくちしょうゆ 3 にんにく 0.3 △ こしょう 0.02 生揚げ 10 ○ 小松菜 20 △ 料理酒 1
オイスターソース 0.2 うすくちしょうゆ 1.8 L&Mノンエッグハーフ 6 □ キャベツ 15 △ えのきたけ 10 △ 三温糖 1.2 □ 食塩 0.2 水 40 葉ねぎ 4 △ キャベツ 10 △ みりん 0.5
かたくり粉 0.2 □ みりん 1 米酢 1 ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ 15 △ たまねぎ 10 △ カレー粉 0.2 こしょう 0.01 マカロニ(乾) 10 □ ごま油 1 □ 緑豆もやし 10 △ みそ 4 ○
たまねぎ 15 △ 鶏むね肉 10 ○ 三温糖 0.4 □ にんじん 10 △ 小松菜 5 △ かたくり粉 0.4 □ じゃがいも 15 □ にんじん 12 △ 煮干しだし 2 にんじん 10 △ 白味噌 4 ○
きくらげ 0.4 △ 木綿豆腐 25 ○ 食塩 0.1 ホールコーン 8 △ みそ 8 ○ そうめん(乾) 10 □ たまねぎ 10 △ きゅうり 12 △ 昆布だし 0.2 かつお節 0.4 ○ 有塩バター 1.5 □
にんじん 7 △ 大根 15 △ こしょう 0.01 米酢 2 煮干しだし 3 ぶなしめじ 10 △ にんじん 10 △ チキンハム 10 ○ みそ 6 ○ 三温糖 0.8 □ 豚もも肉 5 ○
鶏卵 18 ○ ぶなしめじ 8 △ いりごま 0.6 □ 三温糖 0.4 □ 昆布だし 0.3 木綿豆腐 10 ○ ホールコーン 8 △ L&Mノンエッグハーフ 8 □ こいくちしょうゆ 2 板こんにゃく 25 △
小松菜 10 △ にんじん 10 △ もずく(塩抜き) 15 ○ オリーブ油 1 □ にんじん 10 △ 鶏もも肉 10 ○ 米酢 1 たまねぎ 15 △
チキンスープ 16 削り節 2 ○ 大根 20 △ 食塩 0.3 葉ねぎ 5 △ チキンスープ 16 三温糖 0.5 □ にんじん 8 △
中華スープ 0.4 昆布だし 0.5 削り節 2 ○ こしょう 0.01 削り節 2 ○ うすくちしょうゆ 1.8 食塩 0.1 ピーマン 5 △
うすくちしょうゆ 2 うすくちしょうゆ 2.2 昆布だし 0.5 ヨーグルト 1こ ○ 昆布だし 0.5 食塩 0.2 こしょう 0.01 ごま油 0.5 □
食塩 0.2 食塩 0.2 うすくちしょうゆ 2 うすくちしょうゆ 2 こしょう 0.01 料理酒 1
かたくり粉 0.8 □ 三色ゼリー 1こ □ 食塩 0.3 ももゼリー 1こ □ こいくちしょうゆ 2
ごま油 0.5 □ 三温糖 0.5 □

みりん 0.5
いりごま 0.5 □

日･曜

普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○
精白米 95 □ 精白米 95 □
さば 1切 ○ 豚もも肉 40 ○
しょうが 0.3 △ たまねぎ 40 △
料理酒 2 にんじん 20 △
こいくちしょうゆ 3 じゃがいも 45 □
かたくり粉 5 □ にんにく 0.5 △
サラダ油 4 □ サラダ油 2 □
茎ワカメ 1.6 ○ カレールウ 17 □
緑豆もやし 25 △ カレー粉 0.03

にんじん 7 △ 水 120

こいくちしょうゆ 2 小松菜 20 △
三温糖 1 □ キャベツ 20 △
米酢 2 にんじん 10 △
ごま油 0.5 □ ホールコーン 5 △
いりごま 0.4 □ ツナフレーク 10 ○
白菜 20 △ 米酢 1.5
えのきたけ 8 △ オリーブ油 0.5 □
葉ねぎ 5 △ 食塩 0.25

油揚げ 6 ○ こしょう 0.01

みそ 8 ○
煮干しだし 3
昆布だし 0.3

兵庫県立むこがわ特別支援学校

1日(金) 4日(月) 5日(火) 6日(水) 7日(木) 14日(木) 15日(金) 18日(月)8日(金) 11日(月) 13日(水)
牛乳 牛乳 牛乳

ごはん ごはん ごはん こがたパン ごはん ごはん ごはん コッペパン ごはん ごはん ごはん
牛乳 牛乳・三色ゼリー 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳・ももゼリー 牛乳

いそべ和え 小松菜のおかか和え 糸こんにゃくの炒め煮
ハンバーグ チリコンカン 淡路たまねぎコロッケ 鶏のすき煮 鶏団子と白菜のみそ煮

野菜スープ 豚汁
春キャベツのペペロンチーノ マカロニサラダ

　

 

材

料

名

お

よ

び

使

用

量

（
ｇ

）

すまし汁 もずく汁 ヨーグルト 豆腐のみそ汁

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質

卵入り中華スープ 菜の花のおひたし ごぼうサラダ ブロッコリーサラダ ひじきと大豆の煮物
回鍋肉 えびのかき揚げ 豚肉のしょうが炒め サバ缶のトマトスパゲティー メヒカリの唐揚げ 厚揚げのカレーあんかけ

そうめん汁

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質
中学

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質
658kcal   26.8g   21.0g 696kcal   26.6g   17.2g 677kcal   27.9g   20.8g 648kcal   31.0g   19.7g 698kcal   26.9g   20.2g662kcal   24.9g   19.2g 652kcal   26.5g   19.1g 751kcal   27.8g   25.4g 666kcal   31.3g   23.4g 708kcal   22.2g   21.4g 662kcal   26.2g   19.0g

19日(火) 21日(木)
牛乳 牛乳
ごはん ごはん
さばの竜田あげ ポークカレー

　

 

材
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名

お

よ

び

使

用

量

（
ｇ

）

中学
ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質 ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質

ご卒業・進級おめでとうございます！
　 暖かな日差しに春を感じる日が多くなり、今のクラスで過ごすことができるのも
あと少しとなりました。
　卒業式前日の給食は、ささやかながら、卒業生とその他の学年の進級をお祝い
するメニュー（ハンバーグ、ももゼリー）です。
　この一年で、食べられるものが増えたり、あいさつが上手にできるようになった
り、後片付けができるようになったりと一人一人のペースでできるようになったこ
とが増えていると思います。
　一つ上の学年に上がっても、食べることを大切にし、楽しい学校生活を送ってく
ださいね。

来年度の給食は、小学部高・中学部・高等部は4月11日（木）から、

小学部低は4月15日（月）から始まります。春休み中に、お子さまの成長に合わせた

箸やスプーン、エプロン等のご準備をお願いします。

のり、ひじき、わかめ、ブロッコリー、ほうれんそう、こまつな、キャベツ

697kcal   28.8g   26.1g 728kcal   25.5g   24.9g

白菜のみそ汁
茎ワカメの中華和え こまツナサラダ

○：赤色の食品（体をつくるもとになるもの）

□：黄色の食品（熱や力になるもの）

△：緑色の食品（体の調子を整えるもの）

※学年ごとに量を調整しています。

分量については、中学部を基準とし、小低は×0.7、小高は×0.9の量を配膳します。

しゅん しょくざい

旬の食材

春休みにぜひお試しください！

メキシコ発祥の料理で、栄養価が高いため、給食の定番メニューになっています。

【4人分】 ・おろしにんにく 少々

・豚ミンチ 200g ・カットトマト缶 80g
・レッドキドニー水煮 150g ・トマトケチャップ 大さじ３
※金時豆など手に入りやすい豆で代用できます。 ・ウスターソース 小さじ２
・たまねぎ 中1個（200g） ・塩 小さじ1/3
・にんじん 1/2本 （８０ｇ） ・カレー粉 少々
・じゃがいも 中２個（250g） ・こしょう 少々
・サラダ油 小さじ１ ・水 ２００ｍｌ

①たまねぎ、にんじん、じゃがいもは1㎝角に切っておく。
②熱した鍋に油を入れ、豚ミンチ、おろしにんにく、たまねぎ、にんじん、じゃがいもを順に炒める。
③②にカットトマト缶、塩、こしょう、カレー粉を加え、油となじむまで炒める。

チリコンカン


