
令和6年 1月 学校給食予定 (アレルギー詳細)献立表

読谷村立学校給食読谷第二調理場 TEL:098-982-8082 FAX098-982-8088

☆アレルギー表示について

★詳細献立表では、食品名の後ろ(  )内にアレルゲンを表示しています。

アレルゲンは、表示義務があるもの・表示が推奨されているものを合わせて28品 目の表示をしています。

※海藻類(もずく等)・小魚(チリル等 )・ 二枚貝(あさり等)は漁獲時などに、えび・かにが混入している可能性があります。

★加工食品は、原材料や調味料ではなく、アレルゲンのみを表示しています。

★調理場での揚げ油は2～3回続けて使用することがあります。

★鶏がらには、にわとりの卵巣と部位が近いため、処理加工で卵の成分が付着する可能性があります。

★調味料桐に表示がなくても、塩、こしょう、砂糖、酒、みりん、でんぷんを使用する場合があります。

特定原材料 (義務表示)7品 目 特定原材料に準ずるもの(推奨表示)21品 目

り口寧L小麦 そば
落花生(ヒ

°
一ナッツ)えぴ かに

アーモンドあわび いか いくら さけ さば 牛肉
鶏肉 豚肉 ゼラチン 大豆 ごま くるみ
カシューナッツ オレンジ キウイフルーツ バナナ
もも りんご まつたけ やまいも

(その他〉◎材料等の都合により、献立や食材を変更する場合があります。

※特に、果物や野菜、魚類は天候や価格によつて変更することが多いので、ご理解ください。

◎給食費は、期限内に納めましょう。

配膳図 献立名
赤の食品

(血や肉、骨を作る)

賛の食品

(熱や力になる )

緑の食品

(体の調子を整える)

調味料

9日

(火 )
国くだもの

とりにくのてりやき

く電:5)さ
んびられんこん

おきなわふうななくさがゆ

午¥し

沖縄風七草がゆ

鶏肉の照り焼き

きんぴられんこん

午学し

ツす

鶏もも肉

豚肉

米 麦

三温糖

ごま 三温糖
こめ油
ごま油 (ごま)

花かつお だし昆布
醤油 (大豆刊 麦ヽ)
シママース

おろし生姜
おろしにんにく
醤油 (小麦 大豆)
酒 本みりん

醤油 (」 麦ヽ 大豆)
本みりん
七味唐辛子(ごま)
シママース

からしな ほうれん
そう′|クチョイ
さんとうさい
だいこん葉 よもざ

ごほうれんこん
にんじん ピーマン
こんにゃく

くだもの 温州みかん (予定)

―食当たりの栄養価 (」け エネルギー41 4 kcai たんばく員341  g 脂質 148 g 炭,J(1ヒ物 387 g

10日

(火)

フロッコリーと

とりにくのソテー

◎

きなこ

あげ′{ンオニオンスー

午乳

きな粉揚げパン

年乳

さな粉(大豆)

鶏肉 ベーコン(豚肉)

(」 麦ヽ・ 子と・ 太豆 )

三温糖 黒縮 大豆油

こめ油フ ロ ッコ リー と鶏 ロ ソテ ー フロッコリー

にんじん にんにく
たまねぎ しめじ

醤潮 (可 麦ヽ ‐大豆 )
シママース
コショウ

オニオンスーフ ウィンケー(豚周) こめ ,由 たまねぎ にんじん
パセリ

テキンフイヨン(鶏肉)
ポークフイヨン
(豚肉 鶏肉)コショウ
シママース
醤油(小麦 太豆)

―食当たりの栄養価 (Jヽ) エネルキ‐ 572 kcaI たんぼく要269 宮 B旨質 227 g 炭水化切 662  Fて
■■日

(木 )

鏡

開

き

みたらしだんご

いわしの
しょうがに

①
デークニンプシー

⑬むぎごはん

午乳 年 学し

米 麦琵こ IEkん

デークエンプシー

いわ しの生姜煮

たらし団子

豚肉 昆布
厚揚げ(大豆)
赤みそ(大豆)

三温焔 こめ油

いわし生姜煮 (小麦 大豆)~~1肇
葡
「

花かつお 本みりん
酒 シママース

醤油 (」 麦ヽ。大豆)
本みりん 酒

―食当たりの栄養価 (小 ) エネルギー747 kcal たんぼく受276  g 日旨質 216 g 炭水1ヒ拘 1166 g



日 配膳図 献立筈
赤の食品

(血や肉、骨を作る)

黄の食品

帥や力に及る)

緑の倉品

(体の調子を整える)
調味料

12日

(金)

フルーツあんにん

lsヽゆやさいカレー

むぎごはん

午乳

麦ごはん

冬野菜カレー

フルーツ杏仁

午 乳

鶏肉

米 麦

じゃがいも 」ヽ麦粉
こめ,由

(乳 。大豆)

にんじんたまねぎ
かばちゃ
ほうれんそう
しめじにんにく

フルーツカクテル
(もも)ノ イヽン缶
もも缶 みかん缶

力じと,じゥ   ~
(lJl麦 牛肉 鶏肉 太豆 )

カレー紛
ウスターソース
(太豆 りんご〉
シママース
チヤツネ (りんご)

―食当たりの栄養価 (」け 工和レギー644 kcal たんばくミ 184 g a旨質 166 g 炭水1ヒ切 1047 g

15日

(月 )

こくさんキャペツ
のメンチカ

コーンピラフ
クラムチャウダー

牛乳

コーンピラフ

国産キャベツのメンチカツ

クラムチャウダー

牛 乳

ベーコン 米 こめ油
あお豆(大豆)
マッシュルーム
コーン

キャベツメンチカツ (小麦 。大豆・鶏肉・豚肉)大豆油
や

用党日旨粉子と陽L) こめ油

白ワイン
チキンフイヨン
(鶏肉)
シママース

シママース
鶏がら

―食当たりの栄養価 (」け エネルギー589 kcal たんぼく賃319 g 脂質 274 g 炭水1ヒ物 56¬  g
16日

(火 ) 圃

⑨
アヽンバンジーサラダ

マーボーどん
・むぎごはん
・ぐ

午 乳

麦ごはん

マーボー丼の具

午 学七

にら しょうが
1こんにく しいたけ

つな も し

にんじん

醤油 (小麦 大豆)
豆板醤 シママース

酢(小麦)
醤油 (大豆刊 麦ヽ)
シママース

絹ごし豆腐(大豆)
牛ひさ肉 豚ひき肉
赤みそ (大豆)

米 麦

三温糖 でんぶん
こめ,由

鶏ささみ(鶏肉) ねりごま (ごま)
ごま

―食当たりの栄養価 (」→ 工和
'ギ

ー585 kcal たんばく貰25.l  g B旨質 162 g 炭水{し物 845  g
17日

(水 )

くだもの

ピ
F

ちぐさやさ

にくしゃが

午乳

麦ごはん

肉じゃが

干革焼き

くだもの

午 乳

米 麦

豚肉 に ねぎ

こめ油 長ねぎ しょうが
糸こんにゃく
あお豆(大豆)

千草焼き(小麦 ワ回‐子し大豆・鶏肉)

|りんご(ラ定)

花かつお 本みりん
酒 シママース
醤油 (太豆・」ヽ麦)

一食当たりの栄養価 (」→ エネルギー577 kcal たんぼく貫228 g B旨質 173 g 炭水1ヒ物83.4 g
18日

(本 )

申
カーサムーチー

@
はくさいの

あえもの

牛 乳 午 乳

沖縄そば
(小麦・大豆)

しょうが 花かつお だし昆布
醤油(小麦 大豆)
シママース

醤油(小麦 `大豆)
酢(小麦)

ゆし豆属 (大豆)
アーサ

日菜のあえ物 ゆ

もやし

カーサムーテーカーサムーチー

一食当たりの栄養価 (小) エネl♭キ‐ 520 kcaI たんぼく質24.9  g B旨質 15.2 g 地Klヒ物 70  g
19日

(金 ) さかなてりやき

こまつなのごまあえ

むぎごはん  どもくに

器

午学し

麦ごはん

り焼き

,」 ごまあえ

五日薫

午 学し

米 麦

さば 三温糖

こまつな にんじん
もやし

だいこん にんじん
しいたけ イングン
こんにゃく

本みりん 酒
おろし生姜
おろしにんにく

酢 (い麦)

本みりん 酒
シママース
花かつお

ハム(豚肉 大豆)

鶏肉 大豆

ごま三温糖

三温糖

―食当たりの栄養価 (4け 工和片・-591 kcai たんぼく要299 g 日旨質 19.6 g 陀褐し物 743 g



配膳図 献立筈
赤の食品

(血や肉、骨を作る)

賛の食品

帥や力になる)

緑の食品

(体の調子を整える)
調味料

22日

(月 )

3しよくかんざらし

ヒカド

とりめし

牛乳

午学し

とりめし

ヒカド

3色寒ざらし

午 学L

鶏肉

マグロ豚肉

米 こめ油

さつまいも
でんぶん

ュー糖
ざらめ縮 はちみつ
カラフルボール

あお豆(大豆)
しょうが

だいこんにんじん
しいたけねぎ

醤油 (小麦 大豆)
本みりん 酒

シママース 酒
醤油 (大豆刊 麦ヽ)
花かつお だし昆布

-0当たりの栄養価 (旭け Iネ購‐ 564 kcal たノ、′ぼく質244 g B旨質 119 g 炭水1し掏 907 g
23日

(火 )

ジュリエンヌ

スープ

牛乳

シンリアンライス

・むざごはん
0ぐ
。ゆてやいさい
。マヨネーズ

牛 乳

麦ごはん

自

ゆでやさい

―ズ

ジュリエンヌスープ

午学L

牛肉

米 麦

三温縮 こめ油

卵抜さマヨネーズ
(大豆)

こめ油

にんじん
赤パプリカ
たまねぎ りんご

きゅうリキャペツ
コーン

たまねぎ にんじん
えのきたけ
こまつな

おろしにんにく
おろし生姜
醤油 (小麦 大豆 )
本みりん 酒

チキンフイヨン
(鶏肉)
ポークフイヨン
(豚肉・鶏肉)
醤油 (小麦 大豆)
シママース
コショウ

キ

ブ

応

援

献

―食当たりの栄養価 (可→ エネルキ
・-623 kcal たんばく貫217 g B旨質 238 g 炭水{ヒ勿 791  g

24日

(水 )

ぶたにくの

しょうがやさ

さんぴら
ごぼう

むぎごはん とうふとわかめと
だいこんのみそしる

午乳

牛乳

麦ごはん

豚肉のしょうが焼き

さんぴらごぼう

豆腐とわかめと大根のみそ汁

午 乳

こんにゃく

にんじん

おろしにんにく
醤油 (」 麦ヽ 大豆)

本みりん

シママース
花かつお

豚肉

豚肉
チキアギ(大豆)

ごま
ごま)由 (ごま)

わかめ
絹ごし豆腐(大豆)
赤みそ(大豆)
白 r猟子 (大百 )

―食当たりの栄養価(小 ) エネルキ
・-559 kcal たんぼく質289 g 脂質 13.9 g 炭水1ヒ物 785 g

25日

(木)
りんごタルト

かぽちゃ
コロッケ

むぎごはん わ心うポトフ

―

ん

ゃコロ ッ

フ

米

かぽちゃコロッケ (」 麦ヽ 。大豆・乳)大豆油

鶏肉団子
(」 麦ヽ 。大豆・ 鶏肉 )

たけのこごぽう
キャベツ しめじ
こんにゃく
長ねぎにんじん

りんごタルト (りんご。大豆)

罹ズ〕`つ浴 泊

鶏ガラ (鶏肉 り醐
J醤
油 (大豆刊 麦ヽ )
シママース

黒コショウ

りんごタルト

―食当たりの栄養価 (Bヽ ) エネ

「

-681 kcal たんぼく要229 g 脂質 19.l g 炭,よ1ヒ拘 1027 g

古
堅
南
6
の
3
作
成
献
立

とりにくのてりやき
こまつなとツサのあえもの

◎
わかめ
どはん ふゆやさいの

おかすスープ

牛乳

器

牛乳 午 乳

わズ)｀めごはん わア〕`め 米 塩

鶏肉の照り焼さ 鶏もも肉 三温糖 浴ろし生妻
おろしにんにく酒
醤油 (小麦・大豆)
本みりん

l」 松ヽ菜とツすのネ0え物

冬野菜のおかすス`ープ

ツナ

ウインナー(豚肉)

三温絡

じゃがいも こめ油

にんじん さゅうり
こまつな
シークヮーサー

だいこん にんじん
ブロッコリー

長ねぎ

醤油 (Jヽ麦・大豆)
酢 (」 麦ヽ)

チキンフイヨン
(鶏肉)白ワイン
醤油(大豆・小麦)
シママース
コショウ

―食当たりの栄養価 (」 )ヽ エネルキ‐ 575 kcal たんぼく質324 g 日旨質  17  g 皮水1ヒ物 722 g



配膳図 献立篭
赤の食品

(血や肉、骨を作る)

黄の食品

(熱や力になる)

緑の食品

(体の調子を整える)
調味料

29日

(月 )

古

堅

南
6
の

作

成

献

立

●井剤 bく

かほちゃと
ささみの
くしフライ

午乳

そうすい

かばちゃとさ

みそさんぴら

チーズ大福

午乳

ツナ 米 じん

ほうれんそう
しいたけだいこん

かぽちゃとささみの串フライ (鶏肉・小麦。大豆)大豆油
豚肉 大豆
赤みそ(大豆) こんにゃく

チーズ大福 (乳 。大豆)

聾油 l′」ヽ麦 :大童)~~
本みりん 酒
シママース
花かつお

醤珀 l,J、麦 太里l~~~
本みりん

―食当たりの栄養価 (4け Iネルギー524 kcai たんぼく氏308 g 脂質 22 g 炭水1ヒ駒 387 g
30日

(火 )

さズ)｀なのさいきょうやき

はるさめときゅうりの
あえもの

むぎごはん
しゅんの

みそしる

牛学し

麦ごはん

魚の西京焼き

春雨ときゅうりのあえもの

旬のみそ汁

午 乳

甘□白みそ (大豆 )

ハム(豚肉‐大豆)

油揚げ(大豆)
麦みそ(太豆)

三温糖

三温糖
ごま油 (ごま)

にんじんきゅうり

にんじんたまねぎ

本み りん ,酉

醤油 (を 麦ヽ 大豆)
酢 (」 麦ヽ )

花かつお
シママース

―食当たりの栄養価 (」→ エネルギー626 kcai たんぼく貫322 Я B旨質 202 富 炭水1し物 775 質

暮
名
6
の
2
作
成
献
立

とりにくのからあげ

ひきにくとキャペツの

マーボーはるさめ

ぐだくさん
むぎごはん  みそしる
器

午 乳

鶏肉のから揚げ

ひき肉とキャベツの
マーボー香雨

具だくさんみそ汁

午 学L

ャペツ

たけのこ しょうが
にんにく

だいこん にんじん
ごぼうこんにゃく

おろしにんにく
シママース
旦シュ虫  ___
チキンフイヨン
(鶏肉)
聾油 (小麦 大豆)
オイスターツース
豆板醤

花かつお
シママース

鶏もも肉

米 麦

小麦粉 でんぶん
大豆油

はるさめ 三温糖
こめ油

里手

豚ひき肉

赤みそ(大豆)
白みそ(大豆)

一食当たりの栄養価(小 ) I和時
・-583 kcal たんぼく質195 g 脂質 189 g 炭水化物 829  g

6年生が家庭科の時間に給食の献立を考えました !!

10月 ～ 12月 に喜名小学校・古堅南小学校の6年生が、家庭科の授業 【1食分の献立を考えよう】
の時間で、給食の I食分の献立を作成 しました !I
始めの時間に、栄養士の先生から献立の立て方を習い、その後自分たちで献立を作成 し、約 3週
間後に栄巷士の先生と調理員さんに、グループで献立のプレゼンテーションを行いました。

各クラスから選ばれた Iグループが 1/24～ 31の給食 として登場 します !!
今月号では、各グループのテーマを紹介 します !!発想が豊かでどのグループの献立も給食に
出したかったです。暮名・古堅南小の6年生の皆さんお疲れ様で した !!

喜名6の | 喜名6の 2 古堅由 6の I 古堅南 6の 2 古堅由 6の 3 古堅南 6の 4

グ

ル

ー

プ

冬の食材たっtSく り
みんな大好き

冬のほっこり給食

いろんな国から

生まれた料理

食べやすくてバランス

のとれる給食
冬野菜No.I ビタミン給食

2 楽しくておいしい給食
健康維持できる

体を作ろう
ザ・中幸

世界に一つしかない

美味しい給食

5つの栄養素を使っ

た給食

カルシウムが

たくさんの洋食

3 冬野菜たっぷり給食 パワーめ し とり豚仲良し給食

さっばりとした味が

クセになっるおいしい

給食

アレルギーが少ない

食べやすい給食

栄養たっぷり

季節の野菜

4 旬の食材を使った献立
冬野菜を使った

旬の料理
和食西京 (最強)

実はチキン南蛮は

日本生まれ

栄養もあり美味しい

最強給食
完食目指そう給食

5 旬の食材給食
超おいしい

栄養バランス給食

不思議がいっぱい

給食

旬の野菜を使って

自然に感謝

美味しいそして体に

い 七｀ 1
韓国food

6 野菜克服給食 冬食材を使ったご飯 中幸風料理
給食を食べて健康体

(隊)に なろう
ビタミンいっぱい

健康食

みんな大好き

栄養満点オムライス

7 にん じん と大豆 冬の彩 りごはん


