
平成２３年 ７月 献 立 予 定 表 深谷市立幡羅小学校

日 曜
献 立 食 品 の 働 き エネルギー 蛋白質

主食 牛乳 おかず 血や肉を作る

（赤の食品）

熱や力になる

(黄の食品)

体の調子を整える

(緑の食品)

ｋｃａｌ ｇ

１ 金
いりめし
(徳島県郷土料理） 牛乳

白花豆コロッケ

豚汁

牛乳 じゃこ

竹輪 豚肉

豆腐

ご飯 砂糖

油

じゃが芋

干し椎茸 ごぼう

莢隠元 キャベツ

大根 ねぎ 人参
６３９ ２２．８

４ 月 ソイ丼 牛乳
あさりのみそ汁

スティック野菜

冷凍みかん

牛乳 油揚げ

ベーコン

大豆 あさり

ご飯 砂糖 にら 大根 人参

小松菜 きゅうり

冷凍みかん ねぎ
６６３ ２７．５

５ 火
アーモンド

揚げパン 牛乳
ワンタンスープ

スティック野菜

チーズで鉄分

牛乳 豚肉

チーズ

パン 砂糖

アーモンド

ワンタン 油

人参 玉葱 ねぎ

小松菜 きゅうり

大根 もやし
６１９ ２０．２

６ 水 手巻き寿司 牛乳
七夕スープ

小さな星のきらきらｾﾞﾘｰ

牛乳 蒲鉾

焼きのり

まぐろ いか

ご飯 油

そうめん 麩

ﾏﾖﾈｰｽﾞ ｾﾞﾘｰ

きゅうり 人参

莢隠元 オクラ

大根
６５６ ２２．６

７ 木 中華麺 牛乳
醤油ラーメンつけ汁

パンプキン蒸しパン

中華きゅうり・果物

牛乳 なると

豚肉 チーズ

中華麺 砂糖

油

ねぎ 人参 果物

しなちく 小松菜
かぼちゃ きゅうり

６２１ ２２．４

８ 金 ご飯 牛乳
マーボーナス豆腐

春巻き

ブロッコリー

牛乳 豚肉

豆腐

ご飯 片栗粉

油

なす にら ねぎ

玉葱 干し椎茸

ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ 筍
６５９ ２１．９

１１ 月
ご飯

（ふりかけ） 牛乳
酢豚

コーン入り華風スープ

ｷｬﾍﾞﾂときゅうりﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ

牛乳 ひじき

豚肉 鶏卵

ベーコン

ご飯 ジャム

片栗粉 油

じゃが芋

きゅうり 小松菜

ﾋﾟｰﾏﾝ 干し椎茸

ｷｬﾍﾞﾂ 人参 筍
６６３ ２４．０

１２ 火 ハンバーガー 牛乳
ポテトのベーコン煮

スティック野菜

牛乳 豚肉

ベーコン

チーズ

パン バター

砂糖 油

じゃが芋

玉葱 セロリー

榎茸 莢隠元

大根 きゅうり
６２５ ２３．８

１３ 水 若布ご飯 牛乳
豚肉とレバーのごまだれ

野菜スープ

ｱｽﾊﾟﾗときゅうりのﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ

牛乳 豚肉

豚ﾚﾊﾞｰ 若布

ベーコン

ご飯 片栗粉

砂糖 ごま

じゃが芋 油

ｷｬﾍﾞﾂ ｱｽﾊﾟﾗｶﾞｽ

きゅうり 小松菜

玉葱 人参 ｺｰﾝ
６４６ ２４．２

１４ 木 田舎うどん 牛乳
白玉団子のきな粉和え

煮浸し

牛乳 油揚げ

豚肉 きな粉

地粉うどん

白玉団子

砂糖

なす 人参

玉葱 小松菜

キャベツ
６２０ ２４．２

１５ 金 かつ丼 牛乳
なめこ汁

花野菜のサラダ

果物

牛乳 鶏肉

鶏卵 豆腐

ご飯 パン粉

小麦粉 砂糖

油

小松菜 なめこ

ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ ねぎ

ｶﾘﾌﾗﾜｰ 果物
６４８ ２６．０

１９ 火
食パン
(ﾆｭｰﾏｰｼｬﾙﾋﾞｰﾝｽﾞ) 牛乳

チーズオムレツ

トマトシチュウ

青菜のソティ

牛乳 チーズ

鶏卵 牛肉

ベーコン

パン バター

小麦粉 油

じゃが芋

玉葱 ﾁﾝｹﾞﾝﾂｧｲ

ｷｬﾍﾞﾂ ﾊﾟｾﾘ ｺｰﾝ

ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ 人参
６９７ ２５．６

２０ 水
夏野菜の

カレーライス 牛乳
大豆のカリカリ揚げ

手作り福神漬け

牛乳 豚肉

大豆 チーズ

じゃこ

ご飯 油

じゃが芋

片栗粉 砂糖

人参 なす 玉葱

かぼちゃ 大根
きゅうり ｱｽﾊﾟﾗｶﾞｽ

７１０ ２３．９

これから野外でバーベキュ―を楽しむことも多くなります。最近生食や生焼けによる食中毒事故が起きています。特に抵抗力の弱い、子

どもやお年寄りは注意が必要です。安全で楽しく焼き肉料理を楽しむためのポイントを示します。

「新鮮だから生でも安全」は間違い

肉についた食中毒菌

は少量でも食中毒を引

き起こします。たとえ

鮮度がよくても、菌が

付着した肉を生や半生

で食べると食中毒の危

険が高まります。

じかばしで生肉をとらない

焼き肉では、ご飯を

食べている箸で生肉を

とって焼いてはいけま

せん。必ず別の箸やト

ングを用意しましょう。

また野菜などと肉の皿

とは分けて準備しまし

ょう。

十分に火を通そう

肉につく食中毒菌は熱に弱く、

十分に火を通すことで死滅し

ます。目安は中の色が完全に

変わるまでです。ちなみに学

校給食では加熱する食品につ

いて、中心部が７５℃（二枚

貝などでは８５℃で１分間以

上加熱されていることを常に温度計で確認しています。

調理前後の手洗いをしっかり行い、器具の衛生にも注意する

調理前はもちろん、

生肉をさわった後は

必ずよく手洗いして

から、他の調理にと

りかかりましょう。

できるだけまな板や

包丁は肉用と野菜用

とに分けて使いましょう。

毎月１９日は食育の日です。毎日バランスのとれた朝食を、しっかり食べて登校して下さい。


