
月 火 水 木 金

1 2 3 4 5

ごはん こがたパン ごはん ごはん
小中：11時30分下校 ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう
高　：弁当日 すきやきふうに わふうスパゲティー ちくわのいそべあげ こうやどうふのうまに

はるさめサラダ とうにゅうチャウダー こまつなのにびたし きんぴらごぼう

ぶたじる

8 9 10 11 12

ごはん ごはん コッペパン ごはん ごはん（すくなめ）

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

マーボーあつあげ さわらのしおやき ワカメうどん

ちゅうかスープ きんぴらだいず

ポトフ とさずあえ

きゃべつのみそしる ヨーグルト ワカメのみそしる

15 16 17 18 19 ★クリスマス献立

ごはん 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 ぎゅうにゅう

けいちゃんやき ポークチャップ しろみざかなのフライ ローストチキン

たまごスープ こまツナサラダ ミネストローネ

きのこスープ ひじきのちゅうかあえ フルーツゼリー

だいこんのみそしる

22 ★冬至献立 23 24

ごはん チキンカレー

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう
ひじきいりとりつくね わふうサラダ
かぼちゃのいとこに

こんさいのみそしる

※ 物資等の都合により、食材を変更する場合があります。

とりにくのトマトに
こみいとこんにゃくのい

ために

たんたんめんふうは
るさめちんげんさいのおひ

たし

ぶたとだいこんのに
もの

兵庫県立むこがわ特別支援学校

12月の目標

楽しく食事を

しよう

たの しょくじ

食べもののおいしさは５つの感覚（五感）をとおして

感じとっています。「食べることは楽しい！」と感じられ

るよう、色々な食材や料理に触れ、五感を意識して

食事をしましょう。

五感を使って食事を楽しもう！
ごかん つか しょくじ たの

見る：色、形、大きさ

嗅ぐ：香り、風味

聞く：食べた時の音、周りの声触る：温度、舌触り、

味わう：甘味、塩味、

苦味、酸味、

うま味

楽しい食事で幸福感アップ↑

食事の楽しさは記憶に残り、将来の食の選択につ

ながります。五感を使って味わう楽しい食体験をつ

みかさねることが、子どもたちが生涯にわたり健康

で豊かな食生活を送るための土台になります。



令和7年度 12 月　給　食　献　立　表
日･曜

精白米 92 □ こがたパン 1こ □ 精白米 92 □ 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 85 □ 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 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○ 普通牛乳 206 ○
牛肉 38 ○ スパゲティー 42 □ 野焼竹輪 30 ○ 鶏もも肉 30 ○ 豚挽肉 30 ○ さわら 1切 ○ 鶏むね肉 60 ○ 豚もも肉 35 ○ うどん(ゆで) 65 □ 鶏もも肉 55 ○ 豚もも肉 50 ○
たまねぎ 25 △ ツナフレーク 20 ○ 米粉 4 □ 高野豆腐 20 ○ しょうが 0.2 △ 食塩 0.2 ひよこまめ 20 ○ 根深ねぎ 10 △ 鶏むね肉 16 ○ 料理酒 1 食塩 0.1
白菜 70 △ たまねぎ 20 △ あおさ 0.1 ○ 干ししいたけ 0.8 △ にんにく 0.2 △ 豚もも肉 8 ○ たまねぎ 10 △ 大根 60 △ 油揚げ 5 ○ たまねぎ 10 △ たまねぎ 30 △
根深ねぎ 10 △ ぶなしめじ 10 △ いりごま 0.5 □ たまねぎ 30 △ たまねぎ 30 △ しらたき 30 △ ぶなしめじ 10 △ 生揚げ 20 △ カットわかめ 1 ○ にんじん 10 △ ぶなしめじ 10 △
焼き豆腐 55 ○ えのきたけ 10 △ 水 10 にんじん 20 △ れんこん 8 △ たまねぎ 10 △ にんにく 0.2 △ さやいんげん 5 △ 白菜 20 △ キャベツ 55 △ にんにく 0.3 △
干ししいたけ 1 △ にんにく 0.4 △ サラダ油 4 □ さやいんげん 10 △ 生揚げ 55 ○ にんじん 10 △ カットトマト缶 40 △ 生姜 0.8 △ ぶなしめじ 10 △ ピーマン 10 △ サラダ油 0.8 □
しらたき 12 △ 葉ねぎ 3 △ 生揚げ 15 ○ うすくちしょうゆ 4.5 ぶなしめじ 8 △ ピーマン 6 △ サラダ油 2 □ ごま油 1 □ 削り節 3 ○ スイートコーン 8 △ トマトケチャップ 3
おつゆ麩 1 □ サラダ油 2 □ 小松菜 32 △ 三温糖 2 □ ごま油 1 □ ごま油 0.5 □ コンソメ 0.6 料理酒 1 昆布だし 0.3 にんにく 0.3 △ トマトピューレー 2
ごま油 1.5 □ 食塩 0.15 えのきたけ 8 △ みりん 2 ポークブイヨン 10 料理酒 1 食塩 0.3 三温糖 2 □ 食塩 0.2 ごま油 1 □ ウスターソース 1
料理酒 2.5 こしょう 0.01 三温糖 0.5 □ 昆布だし 0.2 料理酒 2 こいくちしょうゆ 2.2 こしょう 0.01 こいくちしょうゆ 4 うすくちしょうゆ 4 みそ 3 ○ 料理酒 1.5
三温糖 2.5 □ コンソメ 0.6 こいくちしょうゆ 1.8 削り節 1 ○ 三温糖 2 □ 三温糖 0.5 □ チキンフランク 12 ○ かたくり粉 1.2 □ みりん 1 料理酒 1 三温糖 1 □
こいくちしょうゆ 6.5 こいくちしょうゆ 1.5 みりん 0.3 ごぼう 30 △ こいくちしょうゆ 2.5 みりん 0.6 大根 20 △ ほうれん草 23 △ 大豆水煮 24 ○ こいくちしょうゆ 2 米酢 1
みりん 0.5 カットベーコン 4 ○ 煮干しだし 1 にんじん 8 △ 赤みそ 4 ○ いりごま 0.5 □ にんじん 10 △ にんじん 8 △ ごぼう 20 △ 三温糖 1 □ チンゲンサイ 45 △
緑豆もやし 14 △ たまねぎ 10 △ 豚もも肉 12 ○ 野焼竹輪 8 ○ トウバンジャン 0.1 キャベツ 20 △ じゃがいも 20 □ 白菜 30 △ にんじん 10 △ トウバンジャン 0.06 にんじん 5 △
きゅうり 6 △ にんじん 20 △ ごぼう 10 △ 昆布 5 かたくり粉 2 □ えのきたけ 8 △ キャベツ 15 △ かつお節 0.3 ○ つきこんにゃく 12 △ 切干大根 1.5 △ えのきたけ 15 △
にんじん 6 △ じゃがいも 30 □ 大根 12 △ ごま油 1 □ 葉ねぎ 4 △ 葉ねぎ 4 △ サラダ油 1 □ うすくちしょうゆ 1.5 ごま油 0.5 □ えのきたけ 10 △ 削り節 0.4 ○
チキンハム 10 ○ ブロッコリー 15 △ にんじん 12 △ 料理酒 1 小松菜 15 △ 油揚げ 5 ○ チキンスープ 12 三温糖 0.5 □ 料理酒 1 鶏卵 20 ○ 昆布だし 0.1
春雨(乾) 4.5 □ にんにく 0.3 △ つきこんにゃく 8 △ 三温糖 0.4 □ にんじん 8 △ みそ 8 ○ コンソメ 0.5 みりん 0.5 こいくちしょうゆ 1 小松菜 10 △ うすくちしょうゆ 2
きくらげ 0.3 △ サラダ油 1 □ 油揚げ 5 ○ こいくちしょうゆ 2 根深ねぎ 5 △ 煮干しだし 3 食塩 0.3 米酢 0.8 うすくちしょうゆ 1.5 チキンスープ 8 みりん 1
三温糖 1.2 □ 白花豆ペースト 10 ○ 里芋 10 □ いりごま 0.3 □ チキンスープ 8 昆布だし 0.3 こしょう 0.01 油揚げ 12 ○ 三温糖 0.6 □ 中華スープ 0.5 大根 25 △
米酢 2 コンソメ 1 葉ねぎ 3 △ 中華スープ 1 水 100 えのきたけ 5 △ みりん 0.5 かたくり粉 1.2 □ 生揚げ 10 ○
うすくちしょうゆ 2 豆乳 25 ○ ごま油 1 □ うすくちしょうゆ 1.5 ヨーグルト 1こ ○ カットわかめ 0.5 ○ いりごま 0.5 □ うすくちしょうゆ 2 葉ねぎ 4 △
ごま油 0.5 □ 白味噌 5 ○ 煮干しだし 2 食塩 0.3 みそ 8 ○ 食塩 0.2 みそ 8 ○

食塩 0.2 昆布だし 0.2 こしょう 0.01 煮干しだし 3 こしょう 0.02 煮干しだし 3
こしょう 0.01 みそ 6.5 ○ ごま油 0.2 □ 昆布だし 0.3 ごま油 0.3 □ 昆布だし 0.3

日･曜

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 ○
白身魚フライ 1こ ○ 春雨(乾) 12 □ 鶏もも肉 1枚 ○ 鶏挽肉 45 ○ 鶏もも肉 ２０ ○
サラダ油 5 □ 豚挽肉 32 ○ にんにく 0.2 △ 木綿豆腐 10 ○ 鶏むね肉 20 △
中濃ソース 5 しょうが 0.4 △ 食塩 0.2 たまねぎ 15 △ たまねぎ 20 △
小松菜 20 △ にんにく 0.4 △ こしょう 0.01 芽ひじき 0.8 ○ にんじん 15 △
キャベツ 20 △ ごま油 0.6 □ こいくちしょうゆ 0.5 しょうが 0.3 △ じゃがいも 45 □
にんじん 10 △ たまねぎ 10 △ みりん 0.5 こいくちしょうゆ 1.2 にんにく 0.5 △
スイートコーン 4 △ 緑豆もやし 15 △ 料理酒 1 かたくり粉 1.5 □ サラダ油 2 □
ツナフレーク 8 ○ 干ししいたけ 0.8 △ レモン汁 0.5 △ みそ 3 ○ カレールウ 16 □
米酢 1.5 ほうれん草 20 △ サラダ油 0.5 □ 料理酒 1.5 カレー粉 0.03

オリーブ油 0.5 □ ポークブイヨン 12 カットベーコン 4 ○ 三温糖 1 □ 水 120

食塩 0.2 中華スープ 0.5 ミックスビーンズ 10 ○ かぼちゃ 45 △ キャベツ 20 △
こしょう 0.01 みそ 7 ○ 押麦 5 □ ゆであずき 10 ○ ブロッコリー 25 △
エリンギ 10 △ 練りごま 2 □ たまねぎ 15 △ 三温糖 2 □ にんじん 8 △
えのきたけ 10 △ トウバンジャン 0.2 じゃがいも 15 □ こいくちしょうゆ 2 いりごま 0.3 □
たまねぎ 10 △ 豆乳 15 ○ にんじん 10 △ みりん 0.5 米酢 2
パセリ 0.3 △ 芽ひじき 2 ○ ブロッコリー 8 △ 大根 15 △ こいくちしょうゆ 1.2
サラダ油 0.8 □ キャベツ 10 △ カットトマト缶 12 △ ごぼう 10 △ サラダ油 1 □
チキンスープ 8 きゅうり 8 △ にんにく 0.3 △ にんじん 10 △ 食塩 0.1
コンソメ 0.5 にんじん 10 △ オリーブ油 0.5 □ 生揚げ 10 ○ こしょう 0.01

うすくちしょうゆ 2.5 スイートコーン 8 △ 食塩 0.2 カットわかめ 0.5 ○
食塩 0.2 ごま油 0.6 □ こしょう 0.01 みそ 8 ○
こしょう 0.01 米酢 2 コンソメ 1.8 煮干しだし 3

こいくちしょうゆ 1.6 水 100 昆布だし 0.3
三温糖 0.4 □ ピーチゼリー 40 □
いりごま 0.4 □ 黄桃ダイス 8 △
こしょう 0.01 パインチビット 8 △

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) 15日(月) 16日(火)9日(火) 10日(水) 11日(木)

ごはん（少なめ） ごはん ごはん
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 こがたパン ごはん ごはん ごはん ごはん コッペパン ごはん

きんぴら大豆 卵スープ 青梗菜のおひたし
鶏肉トマト煮込み 豚と大根の煮物 ワカメうどん 鶏ちゃん焼き ポークチャップ

ヨーグルト ワカメのみそ汁 大根のみそ汁
ポトフ 土佐酢和え

　

 

材

料

名

お

よ

び

使

用

量

（
ｇ

）

豚汁 きゃべつのみそ汁

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

春雨サラダ 豆乳チャウダー 小松菜の煮びたし きんぴらごぼう 中華スープ
すき焼き風煮 和風ツナスパゲティー ちくわのいそべ揚げ 高野豆腐のうま煮 マーボーあつあげ さわらの塩焼き

糸こんにゃくの炒め煮

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
650kcal   28.1g   17.9g 627kcal   27.3g   20.6g 662kcal   23.4g   20.0g 681kcal   30.9g   21.2g 626kcal   26.3g   18.8g649kcal   25.9g   21.9g 675kcal   30.2g   18.8g 649kcal   36.2g   21.1g 643kcal   26.4g   20.5g 622kcal   25.5g   14.2g 642kcal   26.5g   20.4g

17日(水) 18日(木) 19日(金) 22日(月) 23日(火)

牛乳 牛乳
白身魚のフライ 担々麺風春雨 ローストチキン ひじき入り鶏つくね チキンカレー

コッペパン ごはん ごはん ごはん ごはん
牛乳 牛乳 牛乳

こまツナサラダ ひじきの中華和え ミネストローネ かぼちゃのいとこ煮 和風サラダ
きのこスープ

　

 

材

料

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 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

フルーツゼリー こんさいのみそ汁

ｴﾈﾙｷﾞｰ/たんぱく質/脂質
629kcal   24.7g   23.8g 631kcal   22.0g   18.0g 703kcal   27.5g   20.8g 647kcal   26.0g   16.7g 684kcal   23.5g   22.5g

○：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。

ぶり、のり、こまつな、ほうれんそう、だいこん、

ブロッコリー、りんご

しゅん しょくざい

旬の食材

とうじ こんだて

冬至献立

冬至は「一年で最も昼の時間が短い日」で、今年は12月22

日が冬至の日です。この日に「ん」がつく食べものを食べると

「運」がつくと言われています。

給食では、かぼちゃと小豆を一緒に炊いた「かぼちゃのいとこ

煮」が出ます。野菜と小豆を煮た料理を「いとこ煮」と呼び、冬

至や日常的に食べられてきました。

かぼちゃ（なんきん） あずき いとこ煮

休みの日も牛乳を飲もう！

給食のない日は、給食がある日より、カルシウムな

ど成長期に必要な栄養が十分にとれていないとい

われています。

冬休みや休日も牛乳を飲み

ましょう。

1日に必要なカルシウムの

約1/3（220㎎）が摂れます。

風邪のときは、体を温かくして安

静にし、水分と栄養の補給に努め

ましょう。

ビタミンB1・B2は体力の消耗を

防ぎ、回復を助けてくれる栄養素

です。たんぱく質、ビタミンA、ビタ

ミンCと合わせて、積極的にとるよ

うに心がけましょう。

細菌やウイル

スへの抵抗力

を高める。

のどや鼻の

粘膜を保護

する。

免疫力を高める。


