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たんぱく質 無機質 カロテン
ビタミンＣ
食物繊維

炭水化物 脂質

★ぎゅうにゅう

☆まるパン

③ ミートコロッケ だいずあぶら

② ウインナー コーン　えだまめ こめあぶら しお　こしょう　しょうゆ

① ロースハム にんじん
セロリ　たまねぎ
キャベツ

ブイヨン　コンソメ　しお
こしょう　かんそうパセリ

ちゅうのうソース

★ぎゅうにゅう

☆ごはん

③ いわしのうめに

② ちくわ にんじん ★キャベツ しお　しょうゆ

① とうふ　★たまご わかめ
えのきたけ
たまねぎ

でんぷん
だしこんぶ　しょうゆ　さけ
こんごうけずりぶし　しお

★おこめのムース

★ぎゅうにゅう

☆パン

③ ☆とりにく おろしにんにく
しろワイン　しお　こしょう
カレーこ　しょうゆ
トマトケチャップ

② にんじん
きゅうり
★キャベツ

しお　こしょう

① ベーコン だっしふんにゅう
たまねぎ
ｺｰﾝ

☆じゃがいも
コーンクリームルウ
ホワイトルウ

こめあぶら
なまクリーム

しお　こしょう
しろワイン　ブイヨン
コンソメ　かんそうパセリ

★ぎゅうにゅう

★ごはん

② ☆かますフライ だいずあぶら

③ あぶらあげ
にんじん
★こまつな

★キャベツ さとう こめあぶら しお　かつおだし　しょうゆ

① ☆ぶたにく　☆とうふ
にんじん
★はねぎ

こんにゃく　ごぼう
★だいこん

☆じゃがいも いりこだし　あわせみそ

☆なっとう

★ぎゅうにゅう

☆ごはん

② ★あつやきたまご

③ みずにだいず
あぶらあげ

☆ひじき にんじん
こんにゃく
えだまめ

さとう こめあぶら かつおだし　しょうゆ

① ☆とりにく
にんじん
★はねぎ

ごぼう　しいたけ
★だいこん

☆じゃがいも
だしこんぶ　さけ　しょうゆ
こんごうけずりぶし
しお　かつおだし　みりん

☆のりのつくだに

★ぎゅうにゅう

☆ちゅうかめん

② ポークしゅうまい

③ にんじん きゅうり
はるさめ
さとう

ごまあぶら しお　しょうゆ　からし す

① ☆ぶたにく　なると
うずらたまご

おろしにんにく
おろししょうが
たけのこ
★キャベツ
ねぶかねぎ

さとう

さけ　みりん　シャンチンタン
ケイトンタン　タンサイフ
しょうゆ　しお　こしょう

★ぎゅうにゅう

　　　　　☆ごはん

③ ☆かつおでんぷんつき あかパプリカ ★ねぶかねぎ さとう　でんぷん だいずあぶら かつおだし　しょうゆ　す　さけ

② ☆まぐろあぶらづけ にんじん きゅうり さとう しお　す　しょうゆ

① ★こまつな たまねぎ ☆じゃがいも いりこだし　あわせみそ

★ぎゅうにゅう

☆ごはん

③ しおさば

②
★こまつな
にんじん

★キャベツ さとう
ねりごま
しろごま

しお　しょうゆ

① ☆ぶたにく
にんじん
★はねぎ

★だいこん
ごぼう
たけのこ
ほししいたけ

だしこんぶ
こんごうけずりぶし
みりん　さけ　しお
しょうゆ　かつおだし

★ぎゅうにゅう

☆まるパン

② ☆ハンバーグ
オニオンソテー
☆マッシュルーム

さとう

あかワイン　コンソメ
デミグラスソース
トマトケチャップ
ちゅうのうソース

③ ☆まぐろあぶらづけ あかパプリカ ★キャベツ こめあぶら しお　カレーこ　しょうゆ

① ☆とりにく にんじん
たまねぎ
えのきたけ
★キャベツ

☆じゃがいも
しろワイン　ブイヨン
コンソメ　しお　こしょう

★ぎゅうにゅう

☆ごはん

① ☆ぶたにく
★たまご

★はねぎ
たまねぎ
しめじ　しらたき

☆じゃがいも
さとう　でんぷん

こんごうけずりぶし
さけ　しょうゆ

② ☆くろはんぺん ★おちゃのは こむぎこ だいずあぶら しお

③ ☆ちりめんじゃこ
わかめ

にんじん きゅうり さとう しお　す　しょうゆ

令和 元年度 月分学校給食献立表 中コース
※ 食物アレルギーのある方は、「詳細献立表」を併せてご確認ください ※

富士宮市立学校給食センター

TEL：  ０５４４-５９-２１３１

給食配膳例、食缶番号を必ず確認してから配膳しましょう。

日

曜日

食
缶
番
号

献　立　名

は    た    ら    き

調味料・その他

　エネルギー
　たんぱく質
　脂質
  食塩

おもに体をつくる
もとになる食品

おもに体の調子を整える
もとになる食品

おもにエネルギーの
もとになる食品

3

牛乳

799
36.4
26.1
3.6

kcal
g
g
g

丸パン

ミートコロッケ　２個

(月)
ウインナーとコーンのソテー

ジュリエンヌスープ

中濃ソース

4

牛乳

781
31.7
20.5
3.3

kcal
g
g
g

ご飯

鰯の梅煮

(火)
野菜と竹輪の和え物

かき玉汁

お米のムース

5

牛乳

779
38.6
18.7
4.4

kcal
g
g
g

パン

チキンのカレー焼き

(水)

野菜の塩こしょう和え

コーンポタージュ

6

牛乳

843
29.7
30.4
4.5

kcal
g
g
g

ご飯

かますお茶フライ

(木)
キャベツと油揚げの炒め煮

宮汁

納豆

7

牛乳

756
33.0
18.9
3.2

kcal
g
g
g

ご飯

厚焼き玉子

(金)

ひじきと大豆の煮物

鶏ごぼう汁

のりの佃煮

10

牛乳

768
38.5
21.8
3.8

kcal
g
g
g

中華麺
ポーク焼売　３個

(月)

春雨サラダ

しょうゆラーメンスープ

11

牛乳

839
37.9
24.3
2.0

kcal
g
g
g

ご飯

かつおの南蛮だれかけ

(火)
きゅうりとツナの和え物

じゃがいもと玉ねぎのみそ汁

13

牛乳

737
30.0
25.7
2.6

kcal
g
g
g

ご飯

鯖の塩焼き

(木)

キャベツと小松菜のごま和え

沢煮椀

14

牛乳

805
43.5
25.0
3.2

kcal
g
g
g

丸パン

ハンバーグデミグラスソースかけ　２個

(金)

キャベツとツナのカレーソテー

鶏肉と野菜のスープ

17

牛乳

739
32.0
16.7
2.3

kcal
g
g
g

ご飯

豚玉子とじ煮

(月)
黒はんぺんのお茶揚げ　２枚

きゅうりとじゃこの酢の物

はしとスプーンは毎日持ってきましょう。 

富士宮の日 

ふるさと給食の日 

ふるさと給食の日 

ふるさと給食の日 

ふるさと給食の日 

富士宮産こしひかり 
「う宮米」 

 ご飯は左、汁物は右に置く 
置き方ができていますか。 

 骨に注意しましょう。 

 骨に注意しましょう。 

 骨に注意しましょう。 

 骨に注意しましょう。 

旬の食材 
いわし 
うめ 

旬の食材 
きゅうり 

旬の食材 
きゅうり 

旬の食材 
きゅうり 

旬の食材 
きゅうり 

富士宮産 

富士宮産 

富士宮産 

富士宮産 

富士宮産 

富士宮産 富士宮産 

富士宮産 

富士宮産 

富士宮産 

富士宮産 

富士宮産 

富士宮産 

富士宮産 

富士宮産 

富士宮産 

静岡県産 

静岡県産 静岡県産 

静岡県産 

静岡県産 

静岡県産 

静岡県産 

静岡県産 

静岡県産 静岡県産 

静岡県産 

静岡県産 

静岡県産 

静岡県産 

静岡県産 

静岡県産 

 梅はくさみをとってくれ、魚を
食べやすくしてくれます。 

 カレー味などの香辛
料を使った献立で、暑
い季節でも食べやすい
よう工夫しています。 

旬の食材 
パプリカ 

旬の食材 
パプリカ 

 静岡特産の黒はんぺんと
お茶を使いました。 

６月は食育月間 
 富士宮の日、ふるさと給食を
合わせて５日間実施します。 

 ふるさと給食は、静岡県の食材を
たくさん取り入れた給食です。 

毎月第３日曜日は、 
「食卓の日」 

今月は６月１６日 

 給食では、化学調味料を使わず、
肉や野菜のだしを上手につかって
ラーメンスープを作っています。 

 給食の牛乳は富士宮産100%の牛乳です。富士
宮の新鮮な牛乳を飲んで欲しいという生産者の思
いが込められています。 

 食事の前はしっかりと石けんで
手を洗いましょう。 

 ごま和えは野
菜が食べやすい
和え物です。 

静岡県産 

静岡県産 

 ジュリエンヌとはフランス語で 
「千切り」という意味です。 
今日は野菜を千切りにしたスープです。 

静岡県産 

富士宮産 

 だしをいかして、薄味に心
がけています。 

 歯を丈夫に
するカルシウ
ムが豊富です。 

☆マークは、静岡県内産、★マークは、富士宮産の食材を使用する予定です。
※魚は、骨に注意して食べましょう。
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たんぱく質 無機質 カロテン
ビタミンＣ
食物繊維

炭水化物 脂質

令和 元年度 月分学校給食献立表 中コース
※ 食物アレルギーのある方は、「詳細献立表」を併せてご確認ください ※

富士宮市立学校給食センター

TEL：  ０５４４-５９-２１３１

給食配膳例、食缶番号を必ず確認してから配膳しましょう。

日

曜日

食
缶
番
号

献　立　名

は    た    ら    き

調味料・その他

　エネルギー
　たんぱく質
　脂質
  食塩

おもに体をつくる
もとになる食品

おもに体の調子を整える
もとになる食品

おもにエネルギーの
もとになる食品

★ぎゅうにゅう

☆むぎごはん

① ☆ぶたにく にんじん

おろしにんにく
おろししょうが
たまねぎ
オニオンソテー
マッシュルーム

☆じゃがいも
さとう

こめあぶら

しお　こしょう
あかワイン
カットトマト　ハヤシルウ
デミグラスソース
ちゅうのうソース　コンソメ
かんそうパセリ

② あかパプリカ
きゅうり
★キャベツ

さとう サラダあぶら しお　す　こしょう

③ さくらんぼ

★ぎゅうにゅう

☆しょくパン

② さけ チーズ にんじん たまねぎ マヨネーズ
かんそうパセリ
しょうゆ　こしょう　しお

③ アスパラガス エリンギ　コーン こめあぶら しお　こしょう　しょうゆ

①
☆とりにく
みずにだいず

おろしにんにく
セロリ
たまねぎ
★キャベツ

さとう

オリーブオイル
しろワイン
トマトピュ-レ-
カットトマト　ブイヨン
コンソメ　しお　こしょう

★ブルーベリージャム

★ぎゅうにゅう

①
☆とりにく
ちくわ
こうやどうふ

にんじん
さやいんげん

★だいこん
こんにゃく
ほししいたけ

☆じゃがいも
さとう

こんごうけずりぶし
さけ　しょうゆ
かつおだし

③ ししゃものたつたあげ だいずあぶら

② ☆かつおけずりぶし しおこんぶ にんじん きゅうり しろごま しお

★ぎゅうにゅう

☆むぎごはん

① ☆ぶたにく だっしふんにゅう
にんじん
カットトマト

たまねぎ
おろしにんにく
おろししょうが

☆じゃがいも
カレールウ
カレーフレーク

こめあぶら
しお　こしょう　あかワイン
コンソメ　カレーこ
チャツネ　ちゅうのうソース

② かいそう コーン　きゅうり しお　あおじそドレッシング

③ ミニトマト

★ぎゅうにゅう

☆ソフトめん

② にんじん
★はねぎ

たまねぎ　ごぼう こむぎこ だいずあぶら しお

③ ☆かつおけずりぶし もやし　きゅうり しお　しょうゆ

① ☆とりにく
あぶらあげ

ほししいたけ
★ねぶかねぎ

さとう

だしこんぶ　さけ
こんごうけずりぶし
みりん　しょうゆ　しお
かつおだし

★ぎゅうにゅう

☆ごもくごはん

③ いかのまつかさやき

② さつまあげ にんじん ごぼう　えだまめ さとう こめあぶら しょうゆ　かつおだし

① あつあげ ★はねぎ たまねぎ　しめじ ☆じゃがいも いりこだし　あわせみそ

★ぎゅうにゅう

☆ごはん

③ メンチカツ だいずあぶら

② ☆まぐろあぶらづけ ☆ひじき にんじん ★キャベツ しお　わふうﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ

① あぶらあげ
☆とうふ

にんじん
★はねぎ

★だいこん　ごぼう ☆じゃがいも

だしこんぶ
こんごうけずりぶし
みりん　さけ　しお
しょうゆ　かつおだし

ちゅうのうソース

★ぎゅうにゅう

☆パン

② とりにく さとう しょうゆ　みりん　さけ

③ ★キャベツ
コーン　きゅうり

しお　こしょう

① ベーコン
だっしふんにゅう
☆ぎゅうにゅう

にんじん
かぼちゃピューレ―

たまねぎ シチュールウ
こめあぶら
なまクリーム

しお　こしょう　コンソメ
ブイヨン　かんそうパセリ

★ぎゅうにゅう

☆むぎごはん

③ ☆ぶたにく
ピーマン
あかパプリカ

おろししょうが
おろしにんにく
たけのこ
☆きくらげ

さとう
でんぷん

こめあぶら
ごまあぶら

さけ　しょうゆ
オイスターソース

② ぎょうざ

① とうふ　うずらたまご わかめ にんじん
たまねぎ
たけのこ
★ねぶかねぎ

さとう
さけ　みりん　タンサイフ
ケイトンタン　しょうゆ　しお
こしょう　ちゅうかスープ

18

牛乳

736
26.1
13.9
2.4

kcal
g
g
g

麦ご飯

ハヤシライス

(火)
野菜のドレッシング和え

さくらんぼ　３個

19

牛乳

738
35.3
19.8
3.3

kcal
g
g
g

食パン

鮭のチーズマヨネーズカップ焼き

(水)

ｺｰﾝとｱｽﾊﾟﾗｶﾞｽのｿﾃｰ

ミネストローネ

ブルーベリージャム

20

牛乳

847
35.6
24.6
3.7

kcal
g
g
g

ご飯

高野豆腐と野菜の煮物

(木)
ししゃもの竜田揚げ　２尾

きゅうりの塩昆布和え

21

牛乳

739
26.6
17.7
2.6

kcal
g
g
g

麦ご飯

ポークカレー

(金)
海草サラダ

ミニトマト　２個

24

牛乳

865
43.1
24.6
4.2

kcal
g
g
g

ソフト麺

野菜のかき揚げ

(月)

もやしのおかか和え

うどんつゆ

25

牛乳

748
34.3
18.2
2.5

kcal
g
g
g

五目ご飯

いかの松笠焼き

(火)
金平ごぼう

厚揚げとじゃがいものみそ汁

26

牛乳

746
26.8
22.5
2.7

kcal
g
g
g

ご飯

メンチカツ

(水)

キャベツとひじきの和風ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ和え

けんちん汁

中濃ソース

27

牛乳

818
33.4
22.6
3.2

kcal
g
g
g

パン

照り焼きチキン 2個

(木)
野菜の塩こしょう和え

パンプキンポタージュ

28

牛乳

747
36.4
18.7
4.5

kcal
g
g
g

麦ご飯

チンジャオロースー

(金)

餃子　３個

わかめスープ

 ご飯は左、汁物は右に置く置き方ができて
いますか。 

はしとスプーンは毎日持ってきましょう。 

 食器やトレーに、食べ物がつい
ていないか確認しましょう。 

 骨に注意しましょう。 

旬の食材 
きゅうり 

旬の食材 
きゅうり 

旬の食材 
きゅうり 

旬の食材 
きゅうり 

旬の食材 
きゅうり 

旬の食材 
パプリカ 

旬の食材 
さくらんぼ 

旬の食材 
アスパラガス 

旬の食材 
ミニトマト 

 かき揚げは、１つ
ずつ手作りで揚げて
います。 

 高野豆腐は、日本に昔から伝わる保
存食です。煮汁の味がしみこみます。 

 歯を丈夫に
するカルシウ
ムが豊富です。 

 給食のパンは、北海道産と静岡県産
の小麦粉を使用して作っています。 

 彩りがよくなるよう、枝
豆を一緒に炒めました。 

 ハヤシライスは、玉ね
ぎや肉をじっくり炒めて
つくりました。 

 給食のチンジャオロースーはたくさん
のピーマンを食べやすいよう、生姜やご
ま油などで香りをつけてつくっています。 

 深皿にご飯をよそい、カレーを
かけて食べることができます。 

 給食のパンは、北海道産と静岡県産
の小麦粉を使用して作っています。 

 カップ焼きはひ
とつひとつ手作り
しています。 

 ドレッシングを
手作りしました。 

 照り焼きチキンは、朝一番に
とり肉を調味料に漬け込んで焼
いて作ります。 

 よくかんで、丸
ごと食べましょう。 

 歯を丈夫に
するカルシウ
ムが豊富です。 

 給食では、料理に合わせてだしの種類を
使い分けています。みそ汁には、みそと相
性のよいいりこを使っています。 

☆マークは、静岡県内産、★マークは、富士宮産の食材を使用する予定です。
※魚は、骨に注意して食べましょう。


