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日付日付日付日付

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 食パン 牛乳 牛乳
白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 たこめし 白飯 スライスチーズ 白飯 白飯
平めんビーフンのスープ カレー風味の肉そぼろ 豚汁 八宝菜 肉じゃが かきたま汁 貝柱スープ ラタトゥイユ みそ汁 そうめん汁
マーボーなす かにとレタスのスープ いわしの梅煮 さけのマリネ はりはりだいこん かぼちゃのそぼろ煮 すぶた ポテトスープ ピーマンの炒め煮 かんぴょうの炒め煮
みかん（冷） きゅうりサラダ きゃべつのあえもの みかん果汁 りんごかん やさいのごまあえ

牛乳 １本 ○ 牛乳 １本 ○ 牛乳 １本 ○ 牛乳 １本 ○ 牛乳 １本 ○ 牛乳 １本 ○ 牛乳 １本 ○ 食パン（25） 2枚 □ 牛乳 １本 ○ 牛乳 １本 ○

精白米 70 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 65 □ 精白米 80 □ チーズ（スライス） 1枚 ○ 精白米 80 □ 精白米 70 □
麦 5 □

ビーフン（平めん） 10 □ 豚挽肉 30 ○ 豚肉（スライス） 20 ○ 豚肉（スライス） 25 ○ 牛肉（スライス） 20 ○ たこ 15 ○ 貝柱 20 ○ なす 10 △ 豆腐 20 ○ そうめん 7 □
豚肉（スライス） 20 ○ たまねぎ 20 △ 煮干し 0.5 うずら卵（水煮） 20 ○ じゃがいも 80 □ 油あげ 3 ○ 清酒 1 ピーマン 5 △ ふ 2 ○ たまねぎ 15 △
たまねぎ 20 △ ピーマン 10 △ じゃがいも 20 □ ちくわ 10 ○ にんじん 15 △ にんじん 5 △ にんじん 15 △ たまねぎ 10 △ 葉ねぎ 5 △ にんじん 15 △
にんじん 15 △ にんじん 15 △ にんじん 15 △ きゃべつ 20 △ たまねぎ 40 △ 干ししいたけ 0.5 △ 緑豆もやし 15 △ ズッキーニ 10 △ かぼちゃ 20 △ なす 10 △
葉ねぎ 5 △ さとう（三） 1 □ ごぼう（ささがき） 5 △ たまねぎ 40 △ 糸こんにゃく 30 △ しょうゆ（淡） 7 うずら卵（水煮） 20 ○ にんにく 0.2 △ みそ（赤） 9 ○ 油あげ 5 ○
干ししいたけ 0.5 △ しょうゆ（濃） 3 葉ねぎ 5 △ にんじん 15 △ さとう（三） 3 □ 清酒 5 葉ねぎ 5 △ ベーコン 3 ○ けずりぶし 2 葉ねぎ 5 △
しょうが 0.3 △ カレー粉 0.4 みそ（赤） 9 ○ 緑豆もやし 20 △ しょうゆ（濃） 5.5 こんぶ（だし） 0.5 しょうゆ（淡） 4 トマト（水煮） 15 △ 煮干し 1 しょうゆ（淡） 4
しょうゆ（淡） 4 けずりぶし 1 たけのこ（水煮） 5 △ みりん 1 けずりぶし 1 清酒 1 にんじん 5 △ 水 120 清酒 1
清酒 1 かに 20 ○ 水 120 干ししいたけ 0.5 △ サラダ油 1 □ 水 83 塩 0.2 塩 0.2 けずりぶし 2
塩／こしょう（黒） 0.4/0.02 にんじん 10 △ 塩 0.2 水 20 こしょう（白） 0.02 こしょう（白） 0.01 ピーマン 20 △ こんぶ（だし） 0.5
ガーリック 0.02 レタス 20 △ いわし（ドレス） 1尾 ○ こしょう（黒） 0.03 鶏卵 20 ○ ガーリック 0.02 オリーブ油 0.5 □ 牛肉（細切） 15 ○ 水 120
鶏手羽先（だし用） 10 鶏卵 20 ○ しょうが 1 △ にんにく 0.3 △ 切干大根 2 △ 豆腐 20 ○ けずりぶし 2 たけのこ（水煮） 5 △
しょうが（だし用） 0.3 しょうゆ（淡） 4 しょうゆ（濃） 1.5 清酒 1 きゅうり 10 △ たまねぎ 20 △ 水 120 じゃがいも 45 □ にんにく 0.2 △ 牛肉（スライス） 8 ○
にんにく（だし用） 0.2 清酒 1 梅肉 3 △ しょうゆ（淡） 3 しらす干し 2 ○ にんじん 15 △ たまねぎ 10 △ しょうが 0.2 △ かんぴょう（乾） 3.5 △
葉ねぎ（だし用） 1 塩 0.2 さとう（三） 2 □ でんぷん 2 □ 酢 1 葉ねぎ 5 △ 豚肉（角） 25 ○ にんじん 15 △ しょうゆ（濃） 1.5 しょうが 0.3 △
にんじん（だし用） 0.5 こしょう（白） 0.02 みりん 0.5 ごま油 1 □ しょうゆ（淡） 0.8 でんぷん 1 □ しょうゆ（濃） 1.5 ベーコン 5 ○ さとう（三） 0.5 □ サラダ油 0.5 □
サラダ油 1 □ ガーリック 0.02 こんぶ（だし） 0.5 鶏手羽先（だし用） 10 さとう（三） 0.3 □ しょうゆ（淡） 4 しょうが 0.5 △ ホールコーン 20 △ 豆板醤 0.1 にんじん 10 △
水 130 でんぷん 1 □ 水 20 しょうが（だし用） 0.3 清酒 1 みりん 0.5 牛乳（調） 40 ○ ごま油 0.5 □ 干ししいたけ 0.5 △

鶏手羽先（だし用） 15 にんにく（だし用） 0.2 塩 0.2 でんぷん 5 □ パセリ（乾） 0.05 △ にら 5 △
なす 20 △ にんじん（だし用） 0.5 きゃべつ 30 △ にんじん（だし用） 0.5 けずりぶし 3 てんぷら油 4 □ 塩 0.8 寒天（糸） 0.6 ○ さとう（三） 2 □
にんじん 10 △ 葉ねぎ（だし用） 1 にんじん 5 △ 葉ねぎ（だし用） 1 水 120 たまねぎ 15 △ こしょう（白） 0.02 さとう（上） 5 □ しょうゆ（濃） 3
豚挽肉 10 ○ にんにく（だし用） 0.2 花かつお 0.5 ○ 水 40 にんじん 5 △ ガーリック 0.02 りんご果汁 25 △ 水 10
たまねぎ 10 △ しょうが（だし用） 0.3 しょうゆ（淡） 2 かぼちゃ 40 △ たけのこ（水煮） 5 △ ぶどう酒（白） 1 水 25
にら 1 △ 水 120 さとう（三） 0.2 □ さけ（角） 50 ○ 合挽肉（4.8） 15 ○ ピーマン 5 △ 鶏手羽先（だし用） 15 きゃべつ 30 △
みそ（赤） 2 ○ 酢 0.5 塩 0.3 しょうゆ（濃） 2.5 しょうゆ（濃） 1 にんじん（だし用） 0.5 にんじん 5 △
さとう（三） 1 □ きゅうり 30 △ こしょう（白） 0.05 さとう（三） 2 □ さとう（三） 1 □ たまねぎ（だし用） 0.5 花かつお 0.5 ○
しょうゆ（濃） 0.5 ごま 0.5 □ でんぷん 8 □ 清酒 1 酢 1 ベーリーフ 0.01 すりごま 1 □
豆板醤 0.1 サラダ油 0.5 □ てんぷら油 8 □ サラダ油 0.5 □ ケチャップ 1 水 70 ごま油 0.1 □
ごま油 0.5 □ 酢 0.5 にんじん 5 △ 水 5 水 5 酢 1
でんぷん 0.2 □ しょうゆ（淡） 1 たまねぎ 10 △ みかん果汁 1本 △ しょうゆ（濃） 1.5
にんにく 0.2 △ 酢 2
しょうが 0.2 △ しょうゆ（淡） 2

さとう（三） 1 □
みかん（冷） 1こ △
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日付日付日付日付
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳
白飯 白飯 白飯 さけとごまのまぜごはん 白飯 カレーライス 白飯
ラーメン ひじきふりかけ（手作り） モロヘイヤと豆腐のスープ すまし汁 やきそば コーンソテー ワンタンスープ
肉団子のあんかけ はるさめスープ 豚キムチ はものかばやき にんじんサラダ じゃがいもの中華炒め煮
パインアップル（冷） とうがんの煮物 アイスクリーム えだまめ みかん（冷）

牛乳 １本 ○ 牛乳 １本 ○ 牛乳 １本 ○ 牛乳 １本 ○ 牛乳 １本 ○ 牛乳 １本 ○ 牛乳 １本 ○

精白米 60 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 75 □ 精白米 60 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □
発芽玄米 5 □

中華めん（冷） 40 □ ひじき 1 ○ モロヘイヤ 5 △ さけ（フレーク） 7 ○ やきそばめん（干し） 25 □ 牛肉（角） 30 ○ ワンタン皮 10 □
鶏肉（若５） 20 ○ 花かつお 1 ○ 豆腐 40 ○ ごま 1 □ 豚肉（スライス） 20 ○ ズッキーニ 10 △ 合挽肉（3.2） 10 ○
にんじん 15 △ ごま 0.5 □ にんじん 15 △ 塩 1 たまねぎ 40 △ たまねぎ 40 △ にんじん 15 △
きゃべつ 15 △ さとう（三） 1 □ 鶏卵 20 ○ 清酒 2 にんじん 15 △ にんじん 20 △ 緑豆もやし 15 △
緑豆もやし 15 △ しょうゆ（濃） 1 鶏手羽先（だし用） 15 水 106 緑豆もやし 20 △ かぼちゃ 20 △ 葉ねぎ 5 △
葉ねぎ 5 △ みりん 0.5 にんじん（だし用） 0.5 きゃべつ 50 △ なす 15 △ 干ししいたけ 0.5 △
しょうゆ（淡） 4 葉ねぎ（だし用） 1 豆腐 20 ○ 葉ねぎ 5 △ 小麦粉 6 □ しょうゆ（淡） 4
塩 0.4 豚肉（細切） 20 ○ しょうが（だし用） 0.3 えのきだけ 10 △ ソース（ウスター） 3 バター（調） 6 ○ 清酒 1
こしょう（黒） 0.02 はるさめ 7 □ にんにく（だし用） 0.2 にんじん 15 △ ソース（濃厚） 4 カレー粉 0.9 塩 0.2
ガーリック 0.02 きゅうり 15 △ 清酒 1 みつば 3 △ サラダ油 1 □ ソース（ウスター） 4 こしょう（黒） 0.02
ごま油 0.3 □ 干ししいたけ 0.5 △ しょうゆ（淡） 4 けずりぶし 2 塩 0.3 ケチャップ 3 ガーリック 0.02
鶏手羽先（だし用） 15 にんじん 10 △ でんぷん 1 □ こんぶ（だし） 0.5 こしょう（黒） 0.02 しょうゆ（濃） 2 ごま油 0.3 □
にんにく（だし用） 0.2 塩 0.2 塩 0.2 しょうゆ（淡） 4 ガーリック 0.02 ぶどう酒（赤） 1 けずりぶし 2
しょうが（だし用） 0.3 こしょう（黒） 0.02 こしょう（白） 0.02 塩 0.2 しょうが 0.5 △ 水 130
葉ねぎ（だし用） 1 ガーリック 0.02 ガーリック 0.02 清酒 1 まぐろ油漬け（フレーク） 10 ○ にんにく 0.3 △
にんじん（だし用） 0.5 しょうゆ（淡） 4 水 120 水 120 にんじん 25 △ 塩 0.3 牛肉（細切） 15 ○
清酒 1 清酒 1 たまねぎ 5 △ こしょう（黒） 0.02 じゃがいも 30 □
水 130 けずりぶし 1 はくさいキムチ 5 △ はも（一口） 40 ○ 辛子 0.03 パプリカ 0.02 葉ねぎ 3 △

水 130 豚肉（スライス） 20 ○ でんぷん 6 □ 酢 0.5 サラダ油 1 □ にんにく 0.1 △
肉団子（冷） 3こ ○ にんじん 5 △ てんぷら油 6 □ しょうゆ（淡） 1 水 70 オイスターソース 0.5
てんぷら油 5 □ とうがん 45 △ にら 5 △ さんしょ 0.02 さとう（三） 0.1 □ しょうゆ（濃） 1.5
さとう（三） 3 □ 鶏挽肉（4.8） 10 ○ 緑豆もやし 15 △ さとう（三） 1 □ 塩 0.05 ホールコーン 30 △ さとう（三） 0.5 □
しょうゆ（濃） 1.5 しょうゆ（淡） 1.5 塩 0.1 しょうゆ（濃） 2.5 こしょう（白） 0.01 ベーコン 5 ○ ごま油 0.5 □
酢 0.5 みりん 2 こしょう（黒） 0.01 みりん 1.5 塩 0.1
でんぷん 0.5 □ しょうが 0.5 △ しょうゆ（濃） 1 水 2 みかん（冷） 1こ △ こしょう（白） 0.01
ぶどう酒（赤） 0.3 でんぷん 0.5 □ 清酒 0.5 ガーリック 0.01
水 8 水 5 ごま油 0.5 □ えだまめ 15 △

パインアップル（冷） 1袋 △ アイスクリーム 1こ ○
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◆月曜日から金曜日までの週５回実施しています。

　学校給食の栄養量の基準は、１日の必要量の３分の１でよいというのではなく、
家庭の食事では不足がちで、子どもの発育に欠くことのできない栄養素であるカ
ルシウムやビタミン類の１日必要量の４０～６０％を学校給食で摂取できるように
考慮しています。

※※※※　　　　献立献立献立献立のののの実施方法実施方法実施方法実施方法（（（（完全給食完全給食完全給食完全給食））））

川 西 市 教 育 委 員 会川 西 市 教 育 委 員 会川 西 市 教 育 委 員 会川 西 市 教 育 委 員 会
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※※※※　　　　学学学学　　　　校校校校　　　　給給給給　　　　食食食食　　　　のののの　　　　栄栄栄栄　　　　養養養養

◆完全給食は、内容が「米飯またはパン、おかず、牛乳」の出る給食です。
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◆今年度の献立作成回数は１８９回ですが、各学校での、行事等にあわせて、
それぞれ１８０回の実施予定です。（具体的日程については、各学校でご確認
ください）

◆献立は、全校統一献立で、調理は、各学校の給食室で調理する単独校調理
方式です。

　学校給食会では、これまでも安全で安定した食材調達
のために、納入業者選定基準を設け、企業倫理、食中
毒や異物混入事故の有無、衛生状況さらには食材の供
給能力などを参考に業者選定し発注しています。

　現在、国では、原子力安全委員会が設定した指標をも
とに、厚生労働省で「暫定基準値」を定め、基準値を上
回る食品などは、食品衛生法で規制されるほか、流通そ
のものが停止される取り組みがなされています。

　本市の学校給食で使用している食材は、輸入品を極
力避け、市場流通量を検討の上、地産地消を基本とし、
県内産物資や、阪神間近郊市場で調達されたものを主
に使用しています。一例ですが、米飯給食の米は、兵庫
県学校給食・食育支援センターを通し、川西市産米を、
牛乳は、兵庫県及び兵庫県牛乳協会を通して調達して
おり、その安全性は非常に信頼されております。

7777月月月月19191919日日日日((((火火火火))))

                     ※※※※　　　　栄 養 三 色 栄 養 三 色 栄 養 三 色 栄 養 三 色 （ （ （ （ ○○○○    □□□□    △△△△ ） ） ） ）
             ＜食品を栄養素の働きにより、三つに分類しています＞
　　   ○○○○･･･赤色の食品（血や肉のもとになる食品）
       □□□□･･･黄色の食品（熱や力のもとになる食品）
       △△△△･･･緑色の食品（体の調子をととのえる食品）

学校給食費学校給食費学校給食費学校給食費についてについてについてについて

□学校給食は子どもたちが毎日の
学校生活の中でもっとも楽しみに
しているもののひとつですが、単に
お昼の食事を提供しているという
わけではなく、教育の一環として、
学校給食法にもとづいて実施して
います。
□学校給食にかかる費用のうち、
市町村が負担するものとして、学
校給食法では、調理従事員の人
件費、給食調理施設の建設等の
整備費、設備の購入・維持にかか
る費用と定められています。
□それ以外の費用（ガス・電気・水
道等の光熱水費等（川西市は光
熱水費も公費で負担していま
す）、毎日の給食献立の食材料
費）は保護者負担（給食費）とする
ことが定められています。

学校給食費：１食あたり　２２０２２０２２０２２０円

学校給食学校給食学校給食学校給食のののの食材食材食材食材のののの安全性安全性安全性安全性についてについてについてについて


