
※　献立は材料の関係で変更になる場合もあります。　   　※　混ぜごはんの時の米の量は減量となっています。

※　各献立のくわしい使用材料等（工場コンタミネーション、製造ラインコンタミネーションを含む）が知りたい方は、学校給食センターまで

　　お問い合わせ下さい。（なの花学校給食センター☎０４９－２６２－４３５７）（あおぞら学校給食センター☎０４９－２６１－５５６４）

※　  　　 印は、使い捨て手袋を使用して下さい。

※　　　　の絵印は、給食センターで炊いた炊き込みご飯です。 

※　氏名欄およびアレルギー児童用の〇×欄は、食物アレルギー資料の提供を受けている児童用です。

28 金

ちんげん菜のスープ

オムレツのソースかけ

焼き肉ごはんの具

ごはん

ポークしゅうまい（２）

ウインナーポテト 米油、ウインナーソーセージ（ぶた肉、ラード、塩、砂糖、マスタード(香辛料)）、玉ねぎ、自然塩、白こしょう、パセリ、チルドポテト（じゃがいも、塩）

タンめんのスープ

牛
乳

ごはん

ふ じ み 野 市 あ お ぞ ら 学 校 給 食 セ ン タ ー

エネルギー
たんぱく質

日 曜
飲
み
物

献　立　名 食　　品　　名
児ア
童レ
用ル
〇ギ
×｜

 8月分学校給食予定献立表（小学校）

27 木
牛
乳

ナン（小麦粉、ショートニング、砂糖、塩、大豆油、菜種油、ほたて貝殻未焼成カルシウム、麦芽）ナン

豆乳クリームコロッケ 豆乳クリームコロッケ（パン粉(小麦・大豆)、小麦粉、豆乳、玉ねぎ、とうもろこし、ショートニング、でんぷん、砂糖、ゼラチン、菜種油、塩）、米油

米油、とり肉、酒、にんじん、とりガラ、玉ねぎ、ローリエ、キャベツ、米粉めん（米、でんぷん）、かぶ、自然塩、白こしょう、しょうゆ、

大豆アミノ酸、カラメル）、トマトピューレ、しょうゆ、自然塩、白こしょう、パセリ

令和8年度 給食目標
きゅうしょくもくひょう

　：　楽
たの

しく食事
しょくじ

をしよう
ふ じ み 野 市 な の 花 学 校 給 食 セ ン タ ー

米粉めんとかぶのスープ

ドライカレー

ちんげん菜

3

平均栄養量 619
24.1

kcal
g

栄養基準量 650
26.0

kcal
g

回

31 月
牛
乳

ホット中華めん（小麦粉、塩、かんすい）ホット中華めん

でんぷん、長ねぎ

ごま油、しょうが、ぶた肉、酒、にんじん、玉ねぎ、とりガラ、キャベツ、もやし、ホールコーン、自然塩、白こしょう、しょうゆ、

７.８月
がつ

給食目標
きゅうしょくもくひょう

楽
たの

しく食事
しょくじ

をしよう！ ～みんなで楽
たの

しく食事
しょくじ

をするために、食事
しょくじ

のマナーについて考
かんが

えましょう～

643
24.7

kcal
g

米油、しょうが、にんにく、ぶた肉、カレー粉、にんじん、玉ねぎ、小麦粉、ウスターソース（砂糖、りんご、トマト、玉ねぎ、にんにく、酢、塩、

610
25.1

kcal
gプレーンオムレツ（卵、でんぷん、砂糖、大豆油、塩、酢）、中濃ソース（りんご、トマト、玉ねぎ、にんにく、砂糖、酢、塩、でんぷん、

604
22.6

kcal
g

ポークしゅうまい（ぶた肉、玉ねぎ、パン粉、でんぷん、しょうが、砂糖、塩、ポークエキス、小麦粉、水あめ）

米油、トウバンジャン（唐辛子、塩、そら豆みそ）、にんにく、しょうが、ぶた肉、酒、にんじん、もやし、きび砂糖、しょうゆ、みそ、にら、ごま

大豆アミノ酸、カラメル）、トマトケチャップ（トマト、砂糖、塩、酢、玉ねぎ）、きび砂糖

みりん、水あめ、菜種油）、春雨（でんぷん）、自然塩、白こしょう、しょうゆ、でんぷん、ちんげん菜

米油、とり肉、酒、にんじん、玉ねぎ、とりガラ、しょうが、ローリエ、しいたけ、かまぼこ（すけそうたら、でんぷん、砂糖、発酵調味料、塩、


