
28
日
(金)

31
日
(月)

86 2776 2.6 294 0.34557 19.9 14.4 1.5 459

ごはん

14.4 2.2

ビーフンスープ はくさい 20 緑 小松菜 10

精白米 75

0.43 16 4.4 550 18.2

緑 じゃがいももちスープ 玉ねぎ 10
3

25 2.963 1.5 2.5 242 0.22 0.39

緑 水 120

こしょう 0.01 3
なたね油

30 黄 さとう

ぎゅうにゅう ビーフン 10 黄 玉ねぎ 15
0.3 ツナピラフ 精白米 75

緑 ぎゅうにゅう ツナ 20
黄 うすくちしょうゆ 2黄 こいくちしょうゆ
赤 削り節

にんじん 5 緑ジャーツァンどうふ にんじん 10 緑 にんじん 10 緑 やさいの

塩 0.5
玉ねぎ 10 緑 うすくちしょうゆ 1にんにく 0.2 緑 ドレッシングあえ 大根 15 緑

キャベツ 35 緑

5 緑
塩 0.2 さとう 0.8 黄

黄0.5チンゲンサイ 10 緑 なたね油

うすくちしょうゆ 3.2 こいくちしょうゆ 1

にんじん

黄
1.5 黄

だし昆布 0.3 赤味噌 1.6 赤
鶏肉 10 赤
じゃがいももち（冷） 1.5

削り節 3 オイスターソース 0.4 0.5
水 130 トウバンジャン 0.04

玉ねぎ 30 緑
にんじん

0.4

10 緑 塩 0.2
絹厚揚げ 45 赤 かたくり粉 0.5

26
日
(水)

27
日
(木)

酒 0.5
塩

たんぱく質エネルギー たんぱく質 脂質

豚肉 15

カルシウム マグネシウム 鉄 亜鉛 ビタミン 繊維 エネルギー ビタミン

こしょう 0.01
赤

黄 チンゲンサイ 10 緑

うすくちしょうゆ

酢

繊維
kcal g g g mg mg mg mg

脂質 食塩相当 カルシウム マグネシウム 鉄 亜鉛
C mg gg g g mg mg mg

食塩相当

81
mg AμgRE B1 mg B2 mgAμgRE B1 mg B2 mg C mg g kcal

3001.7 3.1 318 0.52591 21.7 15.9 1.9 295

ごはん

25.5 2.3 31

ビタミンどん 玉ねぎ 55 緑 切り干し大根（乾） 7 緑 こめこささみフライ
じゃがいも 30 黄 削り節

精白米 80 黄

664 1.3 3.6 160 0.32 0.520.48 18 4.3 679 28.5

食　　品　　名

栄

養

三

色

黄 塩 0.2

栄

養

三

色

実

施

日
献　　立　　名 食　　品　　名

栄

養

三

色

実

施

日
献　　立　　名 食　　品　　名

栄

養

三

色

食　　品　　名

黄
トマトとぶたにくの トマト 30 緑 かたくり粉 0.5
ぎゅうにゅう 豚肉 35 赤 赤味噌 1 赤 ぎゅうにゅう 牛肉

黄 カレースープ

こしょう

3
赤 かたくり粉 1

0.01 パーカーパン パーカーパン 1こ
23

にんじん 5 緑
水 110

きりぼしだいこんの にんじん 25 緑 1枚 赤キャベツソテー にんじん 10

40 緑
7 黄

ごまドレッシング にんにく 0.5 緑 酢 1
パセリ 0.5サラダ トマト水煮 20 緑 うすくちしょうゆ 1.2
カレー粉 0.3 キャベツ

なたね油 0.5 黄 水
0.1
0.5 黄

さとう 1.5 黄 ごまドレッシング 1袋 黄
カレー粉（マイルド） 0.25
みりん 0.5 塩

こいくちしょうゆ 4.5
塩 0.4 こいくちしょうゆ 1

こしょう

なたね油

緑 フライ油（なたね油）
緑 米粉ささみフライ（冷）

玉ねぎ 40 緑

0.01うすくちしょうゆ 3

学校給食予定献立表
令和8年8月分(2026年)

吹田市教育委員会

　　野菜、きのこ、果物

　　穀類、いも、砂糖、油脂、種実

●赤色の食品 「体をつくる」
　　魚、肉、卵、大豆、牛乳、海そう

●緑色の食品 「体の調子をととのえる」

栄養三色

●黄色の食品 「エネルギーになる」

8/31(月)　ツナピラフ

ツナは、筋肉をつくる豊富な「たんぱく質」と、脳を活性化し記憶力を高める

「DHA」が手軽にとれます。

作り方　　（材料・分量は献立表を参考にしてください）

① ツナ（缶）はほぐしておく。ツナの油は使用する。

玉ねぎとにんじんは、粗みじん切りにする。

② 炊飯器に洗った米と調味料を入れ、いつも通りの水加減にする。

③ 材料を加え、炊飯する。


