
月 火 水 木 金

1 2 3 4 5
なつやさいカレー 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

くきわかめのごまあえ ボロニアソーセージ ちくわのいそべあげ こうやどうふのうまに

キャベツのソテー ちくぜんに

ミネストローネ もやしのみそしる

8 9 10 11 12
ごはん ごはん こくとうパン（こがた） 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
じゃんじゃんどうふ ぶたにくしょうがいため ナポリタンスパゲティー とりのてりやき アジフライ

そうめんじる こまツナサラダ いそべあえ

なし ヨーグルト じゃがいものみそしる

だいこんのみそしる

15 16 17 18 19
ごはん 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

ぶたじゃが タンドリーチキン プルコギ さわらのたつたあげ

カリカリきゅうり ビーンズサラダ えだまめ かぼちゃのにもの
トック きのこのみそしる

22 23 24 25 26
ごはん 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
マーボーあつあげ ポークビーンズ ユーリンチー さばのしおやき
トマトとたまごのスープ こまつなときのこのナムル

ちゅうかスープ

とうがんじる

29 30
ごはん ごはん

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう
ハニーマスタードチキン アジのなんばんづけ
なすとパプリカのにこみ さつまいものみそしる

コーンスープ みかんゼリー

●両足を床につける

かぼちゃのとうにゅう
スープ

ほうれんそうとウィン
ナーのソテー

ツナとピーマンのみ
そいため

※ 物資等の都合により、食材を変更する場合があります。

ピーマンのしおこん
ぶあえ

ひじきとだいずのに
もの

こまつなのいためも
の

骨盤が後ろに倒れないように座りましょう。
（椅子の背もたれにもたれず、胸を開く。）

●お椀は手に持って食べる

箸やスプーンの持ち方も大事ですが、もう片
方の手の動きも食事をする上で大切な働き
をしています。両手をうまく使えると食事がス
ムーズになり、姿勢も保ちやすくなります。

●テーブルにお腹を近づけて、椅子に深く座る

よい姿勢で食べることは箸を使う、食器を持つ、よくかんで食べると
いった食事の一連の動作の基本となります。食事に集中して楽しく
食べられるように、食べる姿勢を確認してみましょう。

足の裏を床につけることで、体のバランスを保ち
やすくなり、安定した姿勢をとることができます。足を
組んだり、前に放り出していないか確認しましょう。

兵庫県立むこがわ特別支援学校

９月の目標

よい姿勢で食べよう
しせい た

食べやすい姿勢にするポイント
た しせい

姿勢が悪い場合、机や椅子の高さが合っ

ていない場合があります。足がぶらぶらす

る場合は踏み台を置いたり、クッションなど

で調整をしましょう。



令和7年度 9 月　給　食　献　立　表
日･曜

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

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 ○

豚もも肉 45 ○ ボロニアステーキ 1枚 ○ 野焼竹輪 30 ○ 鶏もも肉 30 ○ がんもどき 42 ○ 豚もも肉 50 ○ スパゲティー 45 □ 鶏もも肉 1枚 ○ あじフライ 1尾 ○ 豚もも肉 50 ○ 鶏もも肉 70 ○

ひよこまめ(ゆで) 6 ○ キャベツ 35 △ 米粉 5 □ 高野豆腐 20 ○ 豚もも肉 20 ○ たまねぎ 45 △ ショルダーベーコン 25 ○ こいくちしょうゆ 2.8 サラダ油 4 □ たまねぎ 40 △ しょうが 0.3 △

たまねぎ 35 △ サラダ油 0.5 □ あおさ 0.1 ○ 干ししいたけ 1 △ たまねぎ 35 △ キャベツ 35 △ たまねぎ 30 △ 料理酒 2 中濃ソース 5 にんじん 25 △ にんにく 0.3 △

にんじん 15 △ 食塩 0.1 いりごま 0.5 □ たまねぎ 50 △ つきこんにゃく 10 △ 小松菜 20 △ にんじん 10 △ みりん 1.5 ほうれん草 30 △ じゃがいも 70 □ 食塩 0.2
かぼちゃ 20 △ カレー粉 0.01 サラダ油 4 □ にんじん 20 △ にんじん 20 △ 生姜 1.2 △ ぶなしめじ 12 △ 芽ひじき 3 ○ 緑豆もやし 20 △ さやいんげん 8 △ カレー粉 0.4
なす 10 △ カットベーコン 12 ○ 鶏もも肉 30 ○ さやいんげん 8 △ 根深ねぎ 5 △ ごま油 1.5 □ ピーマン 10 △ 大豆水煮 12 ○ にんじん 7 △ つきこんにゃく 15 △ ヨーグルト 8 ○

スイートコーン 8 △ ミックスビーンズ 16 ○ たけのこ 10 △ うすくちしょうゆ 5 干ししいたけ 1 △ こいくちしょうゆ 3.5 にんにく 0.3 △ にんじん 8 △ 刻みのり 0.3 ○ ごま油 1.5 □ トマトケチャップ 4
カットトマト缶 12 △ 押麦(米粒麦) 8 □ にんじん 14 △ 三温糖 2 □ 生姜 0.5 △ 三温糖 1.2 □ オリーブ油 2 □ ごぼう 5 △ こいくちしょうゆ 1.8 煮干しだし 2 こいくちしょうゆ 1
にんにく 0.5 △ たまねぎ 15 △ ごぼう 14 △ みりん 2.5 ほうれん草 20 △ みりん 1 トマトケチャップ 6 つきこんにゃく 5 △ 三温糖 0.25 □ 昆布だし 0.2 ミックスビーンズ 20 ○

サラダ油 2 □ じゃがいも 20 □ 板こんにゃく 12 △ 昆布だし 0.2 ごま油 1 □ こしょう 0.02 トマトピューレー 16 さやいんげん 4 △ じゃがいも 40 □ 料理酒 2 ツナフレーク 8 ○

カレールウ 16 □ にんじん 10 △ 干ししいたけ 0.3 △ 削り節 2 ○ 三温糖 2 □ そうめん 10 □ ウスターソース 3 ごま油 1 □ たまねぎ 10 △ 三温糖 2 □ キャベツ 20 △

カレー粉 0.03 カットトマト缶 16 △ さやいんげん 8 △ 水 100 こいくちしょうゆ 3.5 ぶなしめじ 10 △ 食塩 0.2 料理酒 1 生揚げ 10 ○ こいくちしょうゆ 4 きゅうり 10 △

水 80 にんにく 0.3 △ ごま油 0.8 □ 豚もも肉 10 ○ みそ 3 ○ 木綿豆腐 10 ○ こしょう 0.03 三温糖 1.5 □ カットわかめ 0.3 ○ うすくちしょうゆ 3 サラダ油 1 □

茎ワカメ 1.4 ○ オリーブ油 0.5 □ 料理酒 1.2 小松菜 30 △ みりん 1 にんじん 10 △ 小松菜 20 △ こいくちしょうゆ 2.5 みそ 8 ○ みりん 0.5 米酢 2
小松菜 25 △ 食塩 0.2 三温糖 1 □ 緑豆もやし 15 △ 昆布だし 0.5 葉ねぎ 3 △ キャベツ 20 △ 煮干しだし 1 煮干しだし 3 水 70 食塩 0.2
こいくちしょうゆ 1.5 こしょう 0.01 こいくちしょうゆ 2.5 ぶなしめじ 8 △ 水 80 削り節 2 ○ にんじん 10 △ 大根 25 △ 昆布だし 0.3 緑豆もやし 30 △ 三温糖 0.4 □

三温糖 0.5 □ チキンスープ 16 みりん 1 しょうが 0.2 △ ピーマン 45 △ 昆布だし 0.5 スイートコーン 4 △ たまねぎ 10 △ きゅうり 30 △ こしょう 0.01

いりごま 1 □ コンソメ 0.8 昆布だし 0.2 ごま油 1 □ いりごま 0.5 □ うすくちしょうゆ 2 ツナフレーク 8 ○ 生揚げ 10 ○ 米酢 2 パンプキンペースト 40 △

水 100 緑豆もやし 20 △ 中華スープ 0.2 塩昆布 0.4 ○ 梨(日本) 40 △ 米酢 1.5 カットわかめ 0.5 ○ 三温糖 1.6 □ たまねぎ 20 △

えのきたけ 10 △ こいくちしょうゆ 1.2 ごま油 1.2 □ オリーブ油 0.5 □ みそ 8 ○ うすくちしょうゆ 2 かぼちゃ 15 △

油揚げ 5 ○ 三温糖 0.3 □ 食塩 0.2 煮干しだし 3 ごま油 0.8 □ サラダ油 0.5 □

カットわかめ 0.5 ○ こしょう 0.02 こしょう 0.01 昆布だし 0.3 いりごま 0.5 □ 豆乳 40 ○

みそ 8 ○ ヨーグルト 1こ ○ コンソメ 0.8
煮干しだし 3 食塩 0.3
昆布だし 0.3 こしょう 0.01

パセリ 0.2 △

日･曜

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 □

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 ○

牛肉 45 ○ さわら 1切 ○ 豚挽肉 30 ○ 豚挽肉 30 ○ 鶏もも肉 60 ○ さば 1切 ○ 鶏もも肉 1枚 ○ あじ 1切 ○

たまねぎ 30 △ しょうが 0.3 △ しょうが 0.2 △ カットベーコン 6 ○ 料理酒 1 食塩 0.2 にんにく 0.3 △ 料理酒 1
にんじん 8 △ 料理酒 2 にんにく 0.2 △ 大豆水煮 36 ○ こいくちしょうゆ 1 ピーマン 40 △ 料理酒 1 かたくり粉 5 □

白菜 30 △ こいくちしょうゆ 3 たまねぎ 30 △ レッドキドニー 20 ○ かたくり粉 7 □ ツナフレーク 8 ○ こいくちしょうゆ 1 サラダ油 4 □

緑豆もやし 20 △ かたくり粉 5 □ たけのこ 8 △ たまねぎ 40 △ サラダ油 4 □ みそ 2 ○ 食塩 0.25 たまねぎ 10 △

ぶなしめじ 10 △ サラダ油 4 □ 生揚げ 60 ○ にんじん 10 △ 根深ねぎ 4 △ うすくちしょうゆ 0.6 はちみつ 2 □ にんじん 5 △

にら 10 △ かぼちゃ 50 △ 干ししいたけ 0.4 △ にんにく 0.2 △ しょうが 0.3 △ 料理酒 1 マスタード 2 ピーマン 5 △

にんにく 0.3 △ 野焼竹輪 10 ○ ごま油 1 □ じゃがいも 35 □ にんにく 0.3 △ 三温糖 0.5 □ かたくり粉 1.5 □ 米酢 5
ごま油 2 □ ごま油 0.5 □ ポークブイヨン 15 カットトマト缶 20 △ ごま油 0.3 □ みりん 1 サラダ油 0.6 □ 三温糖 2.5 □

料理酒 2 昆布だし 0.3 水 45 オリーブ油 1 □ 米酢 2 ごま油 1 □ なす 30 △ うすくちしょうゆ 1
トウバンジャン 0.1 三温糖 0.5 □ 料理酒 2 水 40 三温糖 2 □ いりごま 0.4 □ パプリカ 10 △ 食塩 0.2
こいくちしょうゆ 5 料理酒 0.5 三温糖 2 □ コンソメ 0.8 こいくちしょうゆ 2 鶏むね肉 10 ○ パプリカ 10 △ こしょう 0.02

三温糖 2.5 □ うすくちしょうゆ 2 こいくちしょうゆ 2 食塩 0.3 水 2 生揚げ 10 ○ にんにく 0.2 △ さつまいも 40 □

削り節 1 ○ みりん 0.3 赤みそ 4 ○ トマトピューレー 10 エリンギ 10 △ とうがん 30 △ オリーブ油 2 □ たまねぎ 10 △

枝豆 20 ○ 水 20 トウバンジャン 0.1 こしょう 0.01 小松菜 38 △ えのきたけ 10 △ 食塩 0.3 生揚げ 10 ○

食塩 0.2 油揚げ 4 ○ かたくり粉 1.5 □ ほうれん草 58 △ にんじん 6 △ 干ししいたけ 0.5 △ こしょう 0.01 葉ねぎ 4 △

たまねぎ 20 △ えのきたけ 10 △ 葉ねぎ 4 △ ソーセージ 12 ○ 食塩 0.2 葉ねぎ 3 △ トウバンジャン 0.02 みそ 8 ○

えのきたけ 10 △ ぶなしめじ 10 △ トマト 30 △ サラダ油 0.4 □ ごま油 0.5 □ 削り節 2 ○ たまねぎ 20 △ 煮干しだし 3
きくらげ 0.2 △ たまねぎ 10 △ 根深ねぎ 10 △ 食塩 0.15 いりごま 0.3 □ 昆布だし 0.5 ミックスビーンズ 12 ○ 昆布だし 0.3
トック 10 □ 小松菜 10 △ えのきたけ 10 △ こしょう 0.01 たまねぎ 15 △ うすくちしょうゆ 2 スイートコーン 8 △ みかんゼリー 1こ □

鶏卵 15 ○ みそ 8 ○ 鶏卵 15 ○ チンゲンサイ 15 △ 食塩 0.3 コーンペースト 33 △

葉ねぎ 4 △ 煮干しだし 3 葉ねぎ 5 △ きくらげ 0.2 △ パセリ 0.2 △

刻みのり 0.7 ○ 昆布だし 0.3 チキンスープ 20 チキンスープ 16 チキンスープ 16
チキンスープ 20 うすくちしょうゆ 1.2 中華スープ 0.5 コンソメ 0.8
うすくちしょうゆ 1.8 食塩 0.3 うすくちしょうゆ 1.5 サラダ油 1 □

食塩 0.3 こしょう 0.01 食塩 0.3 食塩 0.2
こしょう 0.01 かたくり粉 1.2 □ こしょう 0.01 こしょう 0.01

ごま油 0.5 □ ごま油 0.5 □

さといも、かぼちゃ、なす、しいたけ、
しめじ、えだまめ、なし

657kcal   24.2g   22.4g 664kcal   32.4g   23.9g 706kcal   27.8g   23.8g 696kcal   27.1g   17.2g
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
651kcal   29.4g   18.2g 694kcal   29.5g   21.2g 685kcal   28.8g   24.2g 651kcal   33.4g   26.7g

コーンスープ みかんゼリー

　

 

材

料

名

お

よ

び

使

用

量

（
ｇ

）

トック きのこのみそ汁 中華スープ とうがん汁
ナスとパプリカの煮込み さつまいものみそ汁
ハニーマスタードチキン アジの南蛮漬け

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

えだまめ かぼちゃの煮物 トマトと卵のスープ ほうれん草とウィンナーのソテー 小松菜ときのこのナムル

牛乳
プルコギ 鰆の竜田あげ マーボーあつあげ ポークビーンズ ユーリンチー さばの塩焼き

ツナピーマンのみそ炒め

ごはん ごはん ごはん コッペパン ごはん ごはん ごはん ごはん
26日(金) 29日(月) 30日(火)18日(木) 19日(金) 22日(月) 24日(水) 25日(木)

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
697kcal   24.8g   23.1g 616kcal   29.3g   22.6g 689kcal   25.2g   20.7g 689kcal   33.3g   22.6g 676kcal   33.5g   27.2g661kcal   24.9g   20.3g 665kcal   27.4g   18.6g 672kcal   28.7g   20.1g 672kcal   29.0g   22.2g 651kcal   25.0g   16.8g 690kcal   26.1g   19.0g

　

 

材

料

名

お

よ

び

使

用

量

（
ｇ

）

ミネストローネ もやしのみそ汁 なし

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

茎ワカメのごま和え キャベツのソテー 筑前煮 小松菜の炒めもの ピーマンの塩昆布和え
夏野菜カレー ボロニアソーセージ ちくわのいそべ揚げ 高野豆腐のうま煮 じゃんじゃん豆腐 豚肉のしょうが炒め

そうめん汁 いそべ和え カリカリきゅうり ビーンズサラダ
スパゲティーナポリタン 鶏の照り焼き アジフライ 豚じゃが タンドリーチキン

ヨーグルト 大根のみそ汁 じゃがいものみそ汁 かぼちゃと豆乳のスープ
こまツナサラダ ひじきと大豆の煮物

ごはん ごはん コッペパン
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳
ごはん コッペパン ごはん ごはん ごはん ごはん こくとうパン（こがた） ごはん

兵庫県立むこがわ特別支援学校

2日(火) 3日(水) 4日(木) 5日(金) 8日(月) 12日(金) 16日(火) 17日(水)9日(火) 10日(水) 11日(木)

○：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。

分量は、中学部を基準とし、小低は×0.6、小高は×0.85、

高等部は中学部と同じ量を配膳します。

しゅん しょくざい

旬の食材

朝ごはんをしっかり食

べて、元気に登校しま

しょう！


