
月 火 水 木 金

1 2

マーボーナスどん

ぎゅうにゅう
もやしのちゅうかあえ

ワカメスープ

5 6  ★防災避難訓練 7 8 9　★お月見献立

ゆかりごはん チキンカレー コッペパン 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

ぶたじゃが コールスローサラダ ミンチカツ はっぽうさい はたはたのいそべあげ

とさずあえ キャベツのソテー ニラたまスープ さといものそぼろに

やさいスープ すましじる

12 13 14 15 16

ごはん ぶたキムチどん パインパン ごはん こがたパン

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

やきしゅうまい トック チリコンカン さばのしおやき やきそば

こまツナサラダ きりぼしだいこんのにもの とうがんじる
じゃがいものみそしる

もやしスープ

19 20 21 22　★かみかみ献立 23

ごはん コッペパン ごはん

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

とりのからあげ にくだんごのスープに こうやどうふのたまごとじ

ナムル ごぼうサラダ たくあんあえ

ワカメのみそしる こんさいのみそしる

26 27 28 29　★ベトナムの料理 30

ごはん あぶたまどん 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 ぎゅうにゅう

いわしのしょうがに なます チキンフランク じゃんじゃんどうふ
キャベツとひじきのあえもの あかだし ポトフ ワカメのすのもの

かぼちゃのみそしる フォーガー

 

※ 物資等の都合により、食材を変更する場合があります。

あつあげとぶたにくの

みそいため

なすとじゃがいもの
いためもの

　

　食事中の姿勢は、マナーや見た目以外にも、誤嚥を防ぎ、よく噛

むことや正しく食器を使うことにつながります。

　姿勢が悪い人は、食事前に首や肩のストレッチをするといいです

よ。

兵庫県立むこがわ特別支援学校

ひじ、こし、ひざが

90度になるといいよ

※正しい姿勢が保持できるよう、机

や椅子の高さを確認しましょう。

よい姿勢で食べよう
しせい た9月の目標

食事の時に、肘をついたり、足を組

んだり、横を向いて食べていません

か？



９　月　給　食　献　立　表 兵庫県立むこがわ特別支援学校

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 ○ 普通牛乳 206 ○

精白米 92 □ 精白米 92 □ 精白米 92 □ コッペパン 1こ □ 精白米 92 □ 精白米 92 □ 精白米 92 □ 精白米 92 □ パインパン 1こ □ 精白米 92 □ こがたパン 1こ □ 精白米 92 □

豚挽肉 40 ○ しそごはんの素 0.8 △ 鶏むね肉 40 ○ ミンチカツ 1こ ○ 豚もも肉 35 ○ はたはた 40 ○ 焼売 3こ ○ 豚もも肉 30 ○ 豚挽肉 20 ○ さば 1切 ○ 中華麺(乾) 45 □ 鶏もも肉 60 ○

しょうが 0.2 △ 豚もも肉 45 ○ たまねぎ 50 △ サラダ油 4 □ むきえび 10 ○ 米粉 7 □ じゃがいも 30 □ たまねぎ 20 △ 豚レバー 5 ○ 食塩 0.2 豚もも肉 40 ○ にんにく 0.1 △

にんにく 0.2 △ たまねぎ 40 △ にんじん 20 △ キャベツ 35 △ 食塩 0.2 あおさ 0.3 ○ なす 20 △ にんじん 10 △ 大豆(水煮) 30 ○ 切干大根 7 △ 食塩 0.1 しょうが 0.1 △

たまねぎ 35 △ にんじん 25 △ じゃがいも 45 □ サラダ油 0.5 □ こしょう 0.01 いりごま 1 □ ピーマン 10 △ 緑豆もやし 25 △ たまねぎ 40 △ にんじん 6 △ こしょう 0.01 ごま油 0.3 □

たけのこ(ゆで) 8 △ じゃがいも 70 □ にんにく 0.5 △ 食塩 0.1 白菜 50 △ サラダ油 4 □ サラダ油 3 □ にら 5 △ にんじん 10 △ 油揚げ 5 ○ キャベツ 30 △ 料理酒 1
ごま油 0.5 □ さやいんげん 10 △ サラダ油 2 □ カレー粉 0.01 たまねぎ 40 △ 里芋(冷凍) 40 □ にんにく 0.2 △ 干ししいたけ 0.3 △ じゃがいも 35 □ さやいんげん 5 △ 緑豆もやし 20 △ こいくちしょうゆ 1
ポークブイヨン 15 こんにゃく 15 □ カレールウ 17 □ じゃがいも 30 □ にんじん 12 △ たまねぎ 20 △ こいくちしょうゆ 3 白菜キムチ 10 △ サラダ油 1 □ ごま油 0.5 □ たまねぎ 30 △ かたくり粉 5 □

水 40 ごま油 1.5 □ カレー粉 0.03 たまねぎ 10 △ たけのこ(ゆで) 10 △ 鶏挽肉 10 ○ 三温糖 1 □ ごま油 1.5 □ にんにく 0.3 △ 料理酒 0.5 にんじん 10 △ サラダ油 5 □

料理酒 2 煮干しだし 2 水 90 にんじん 10 △ チンゲンサイ 15 △ 干ししいたけ 0.3 △ 料理酒 1 コチジャン 0.3 ○ カットトマト缶 15 △ 三温糖 1.5 □ サラダ油 1.5 □ 緑豆もやし 20 △

三温糖 2 □ 昆布だし 0.2 キャベツ 30 △ ホールコーン 10 △ 干ししいたけ 0.3 △ 小松菜 10 △ みりん風調味料 0.3 こいくちしょうゆ 2 トマトケチャップ 5 こいくちしょうゆ 1 ウスターソース 8 ブロッコリー 30 △
こいくちしょうゆ 2 料理酒 2 にんじん 10 △ ベーコン 8 ○ しょうが 0.2 △ ごま油 0.5 □ 豚もも肉 10 ○ 三温糖 1 □ ウスターソース 1 うすくちしょうゆ 1.5 中濃ソース 4 にんじん 6 △

赤みそ 4 ○ 三温糖 2 □ ホールコーン 15 △ サラダ油 1 □ にんにく 0.2 △ 三温糖 0.5 □ 緑豆もやし 20 △ たまねぎ 20 △ 食塩 0.2 みりん風調味料 0.5 かつお節 0.2 ○ 食塩 0.3
トウバンジャン 0.2 こいくちしょうゆ 3 米酢 2 チキンブイヨン 30 ごま油 1.5 □ 料理酒 0.5 にんじん 5 △ えのきたけ 10 △ こしょう 0.02 水 5 鶏むね肉 15 ○ ごま油 0.5 □

なす 45 △ うすくちしょうゆ 3 サラダ油 2 □ うすくちしょうゆ 2 うすくちしょうゆ 3.5 うすくちしょうゆ 2 きくらげ(乾) 0.2 △ きくらげ(乾) 0.2 △ 水 40 じゃがいも 30 □ とうがん 35 △ 油揚げ 8 ○

サラダ油 2 □ みりん風調味料 0.5 食塩 0.3 食塩 0.2 コンソメ 0.3 みりん風調味料 0.3 根深ねぎ 5 △ トック 20 □ 小松菜 20 △ たまねぎ 10 △ えのきたけ 10 △ えのきたけ 15 △

かたくり粉 1.2 □ ほうれん草(冷凍) 20 △ こしょう 0.02 こしょう 0.01 ポークブイヨン 15 かたくり粉 1 □ ポークブイヨン 30 鶏卵 20 ○ キャベツ 20 △ 生揚げ 15 ○ 干ししいたけ 0.5 △ たまねぎ 15 △

葉ねぎ 2 △ 緑豆もやし 30 △ パセリ 0.3 △ かたくり粉 1.5 □ たまねぎ 20 △ いりごま 0.5 □ 小松菜 10 △ にんじん 10 △ カットわかめ 0.3 ○ 葉ねぎ 3 △ カットわかめ 0.5 ○

緑豆もやし 35 △ かつお節 0.5 ○ 根深ねぎ 10 △ ぶなしめじ 15 △ うすくちしょうゆ 2 焼きのり 0.2 ○ ホールコーン 5 △ みそ 8 ○ 削り節 2 ○ みそ 8 ○

きゅうり 15 △ うすくちしょうゆ 2.5 えのきたけ 10 △ にんじん 10 △ 食塩 0.2 ポークブイヨン 30 ツナフレーク 10 ○ 煮干しだし 3 昆布だし 0.5 煮干しだし 3
にんじん 6 △ 三温糖 1 □ きくらげ(乾) 0.3 △ 葉ねぎ 5 △ こしょう 0.02 うすくちしょうゆ 1.5 米酢 1 昆布だし 0.3 うすくちしょうゆ 2 昆布だし 0.3
チキンハム 10 ○ みりん風調味料 1 木綿豆腐 15 ○ 削り節 2 ○ 食塩 0.3 レモン(果汁) 0.5 △ 食塩 0.3
三温糖 1.2 □ 米酢 1.5 鶏卵 15 ○ 昆布だし 0.5 こしょう 0.01 オリーブ油 1 □

米酢 3 にら 10 △ うすくちしょうゆ 2.2 ごま油 0.5 □ 食塩 0.3
こいくちしょうゆ 3 ポークブイヨン 30 食塩 0.2 こしょう 0.01

ごま油 0.5 □ うすくちしょうゆ 1.5
カットわかめ 1.5 ○ 食塩 0.3
根深ねぎ 10 △ こしょう 0.01

ポークブイヨン 30 かたくり粉 0.8 □

いりごま 0.5 □ ごま油 0.5 □
うすくちしょうゆ 2
食塩 0.2
こしょう 0.02

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 ○

コッペパン 1こ □ 精白米 92 □ 精白米 92 □ 精白米 92 □ コッペパン 1こ □ 精白米 92 □ 精白米 92 □

ミートボール 50 ○ 高野豆腐 10 ○ いわししょうが煮 1尾 ○ たまねぎ 45 △ チキンフランク 1本 豚もも肉 30 ○ がんもどき 50 ○

たまねぎ 40 △ 干ししいたけ 1 △ 干しひじき 1.5 ○ 油揚げ 15 ○ 鶏むね(若鶏) 35 ○ 生揚げ 45 ○ 豚もも肉 20 ○

にんじん 15 △ たまねぎ 30 △ キャベツ 20 △ 干ししいたけ 0.8 △ ベーコン 5 ○ たまねぎ 20 △ たまねぎ 30 △

じゃがいも 40 □ にんじん 15 △ きゅうり 10 △ 鶏卵 35 ○ たまねぎ 40 △ キャベツ 30 △ こんにゃく 20 □

キャベツ 20 △ さやいんげん 10 △ にんじん 5 △ 葉ねぎ 8 △ にんじん 15 △ ピーマン 10 △ にんじん 20 △

オリーブ油 2 □ 鶏卵 20 ○ ホールコーン 5 △ ごま油 1 □ 大根 30 △ にんじん 10 △ 根深ねぎ 10 △

チキンブイヨン 15 うすくちしょうゆ 4 米酢 2 料理酒 1 じゃがいも 40 □ しょうが 0.3 △ 干ししいたけ 1 △

コンソメ 1 三温糖 2 □ こいくちしょうゆ 1.2 三温糖 3 □ キャベツ 30 △ にんにく 0.3 △ しょうが 0.5 △
うすくちしょうゆ 1 みりん風調味料 2 三温糖 0.4 □ こいくちしょうゆ 3 パセリ 0.2 △ ごま油 1 □ ほうれん草 20 △

食塩 0.3 削り節 1 ○ ごま油 0.5 □ うすくちしょうゆ 3 オリーブ油 2 □ みそ 3 ○ ごま油 1 □

こしょう 0.01 水 50 かぼちゃ 25 △ みりん風調味料 2 チキンブイヨン 15 料理酒 1 三温糖 3 □

水 30 小松菜 20 △ たまねぎ 10 △ 削り節 2 ○ コンソメ 1 こいくちしょうゆ 2 こいくちしょうゆ 5
ごぼう 30 △ キャベツ 20 △ 生揚げ 15 ○ 昆布だし 0.5 うすくちしょうゆ 1 三温糖 1 □ みそ 3 ○

にんじん 10 △ たくあん漬 8 △ 葉ねぎ 3 △ 水 20 食塩 0.3 トウバンジャン 0.1 みりん風調味料 1
きゅうり 5 △ いりごま 1 □ みそ 8 ○ かたくり粉 1.2 □ こしょう 0.01 ビーフン 10 □ 昆布だし 0.5
チキンハム 10 ○ こいくちしょうゆ 1 煮干しだし 3 大根 30 △ 水 70 鶏もも肉 15 ○ 水 50
L&Mノンエッグハーフ 10 □ 三温糖 0.5 □ 昆布だし 0.3 にんじん 5 △ ごま油 0.8 □ きゅうり 25 △

米酢 1 大根 15 △ きゅうり 10 △ 緑豆もやし 20 △ キャベツ 10 △

三温糖 0.5 □ ごぼう 10 △ 米酢 1.8 にら 5 △ カットわかめ 0.5 ○

食塩 0.2 にんじん 10 △ 三温糖 1.2 □ きくらげ(乾) 0.1 △ 米酢 2
こしょう 0.01 生揚げ 10 ○ うすくちしょうゆ 1.2 チキンブイヨン 15 三温糖 1.6 □

カットわかめ 0.2 ○ 木綿豆腐 25 ○ 中華だし 0.5 うすくちしょうゆ 1.6
みそ 8 ○ なめこ(水煮缶詰) 15 △ うすくちしょうゆ 2
煮干しだし 3 糸みつば 5 △ 食塩 0.3
昆布だし 0.3 赤みそ 5 ○ こしょう 0.01

みそ 3 ○

煮干しだし 3
昆布だし 0.3

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 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

619kcal   25.9g   23.0g 616kcal   25.0g   16.5g 621kcal   21.4g   18.9g 657kcal   26.4g   20.5g 604kcal   35.0g   20.7g 686kcal   28.3g   22.7g 707kcal   27.3g   22.0g

こんさいのみそ汁 かぼちゃのみそ汁 赤だし
ごぼうサラダ 小松菜のたくあん和え キャベツとひじきの和え物 なます ポトフ フォーガー きゅうりの酢の物
肉団子のスープ煮 高野豆腐の卵とじ いわししょうが煮 あぶたま丼の具 チキンフランク 厚揚げと豚肉のみそ炒め じゃんじゃん豆腐
コッペパン ごはん ごはん ごはん コッペパン ごはん ごはん
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

29日(木) 30日(金)21日(水) 22日(木)
牛乳 牛乳

27日(火) 28日(水)

7日(水) 8日(木)

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質

12日(月) 13日(火) 14日(水)9日(金)
牛乳牛乳 牛乳 牛乳

26日(月)

牛乳 牛乳 牛乳

マーボーナス 豚じゃが チキンカレー
ごはん ゆかりごはん ごはん

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

ごはんごはん こがたパン
牛乳

2日(金) 5日(月) 6日(火)

コッペパン ごはん
鶏のからあげはたはたのいそべ揚げ 焼きしゅうまい 豚キムチ チリコンカン さばの塩焼き 焼きそば

牛乳
15日(木) 16日(金) 20日(火)

ごはん ごはん パインパン
牛乳 牛乳 牛乳

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質

トック こまツナサラダ

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

ごはん
ミンチカツ 八宝菜

切り干し大根の煮物 とうがん汁 ナムル
ワカメスープ 野菜スープ すまし汁 もやしスープ じゃがいものみそ汁 ワカメのみそ汁
もやしの中華和え 土佐酢和え コールスローサラダ キャベツのソテー ニラ玉スープ 里芋のそぼろ煮 ナスとじゃがいもの炒めもの

令和4年度　　

　夏休みは終わりましたが、まだまだ残暑がきびしい日が続いています。
　早寝、早起き、朝・昼・夕の３回の食事を規則正しくとり、生活リズムを整えて元
気に登校しましょう。

　お月見は、昔の暦の8月15日に秋の美しい月を見ながら作物の収穫
に感謝する行事で、「十五夜」ともよばれます。
　2022年のお月見（十五夜）は9月10日です。給食では、この時期
に収穫を迎える「里芋」を使った献立が9月9日に登場します。

　　　 ナス・ピーマン・かぼちゃ・きゅうり

　　　 さといも・きのこ・いちじく・ぶどう

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質

680kcal   21.5g   23.9g 620kcal   23.7g   17.5g 574kcal   27.7g   19.8g 680kcal   30.2g   23.3g 633kcal   32.6g   19.9g 696kcal   28.0g   26.5g

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

645kcal   25.3g   20.1g 672kcal   25.7g   17.3g 683kcal   24.3g   20.4g 620kcal   27.1g   22.2g 625kcal   26.9g   18.5g 658kcal   25.3g   19.4g

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質

しゅん しょくざい

旬の食材

○：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。


