
都立品川特別支援学校
※記載の栄養価は中学部の値です。（おおよそ小学校高学年＝×0.8、小学校低学年＝×0.7）

骨太ふりかけ 647 kcal

豆腐ハンバーグ 29.7 ｇ

かぶの柚子漬け　　野菜炒め 20.2 ｇ

もずくのすまし汁 3.4 ｇ

回鍋肉 666 kcal

たこ焼きポテト 32.5 ｇ

豆のスープ 18.7 ｇ

3.0 ｇ

しらす入り海藻サラダ 652 kcal

野菜とベーコンのスープ 27.8 ｇ

果物（柿） 20.5 ｇ

3.4 ｇ

鮭のチャンチャン焼き 605 kcal

豆入り筑前煮 32.6 ｇ

わかめと小松菜のすまし汁 15.9 ｇ

2.7 ｇ

じゃがいもの香味揚げ 710 kcal

冬瓜と椎茸の中華スープ 25.4 ｇ

果物（りんご） 24.5 ｇ

2.6 ｇ

豚肉と大根のべっこう煮 617 kcal

揚げ出し豆腐 28.5 ｇ

なめことずいきのみそ汁 17.8 ｇ

2.6 ｇ

コールスロー 707 kcal

コンソメスープ 28.3 ｇ

アップルパイ 24.5 ｇ

3.0 ｇ

ししゃもの磯辺揚げ 686 kcal

小松菜の和え物 30.4 ｇ

豚汁 24.2 ｇ

果物（柿） 3.1 ｇ

えび入り八宝菜 649 kcal

スパイシーポテトビーンズ 33.7 ｇ

もずくスープ 21.2 ｇ

2.9 ｇ

油揚げの袋煮 670 kcal

なめ茸あえ 27.0 ｇ

石狩汁 21.2 ｇ

2.7 ｇ

千草焼き 628 kcal

五目きんぴら 28.3 ｇ

呉汁 19.9 ｇ

果物（りんご） 2.2 ｇ

ポークビーンズ 661 kcal

カントリーサラダ 27.4 ｇ

果物（みかん） 25.6 ｇ

2.1 ｇ

豆腐ステーキの肉野菜あんかけ 705 kcal

大学いも 27.3 ｇ

あさりのみそ汁 19.2 ｇ

2.2 ｇ

フレンチサラダ 708 kcal

野菜のスープ 24.2 ｇ

果物（柿） 21.7 ｇ

3.4 ｇ

ゆかり漬け 629 kcal

なめらかプリン 26.3 ｇ

20.4 ｇ

3.4 ｇ

鰆の西京焼き 646 kcal

さつまいもときのこのバター醤油炒め 32.6 ｇ

ひじきと大豆の炒め煮 19.9 ｇ

大根とわかめのみそ汁 2.9 ｇ

秋のクリームシチュー 691 kcal

白菜とコーンのサラダ 26.4 ｇ

27.8 ｇ

1.6 ｇ

ふくさ卵 614 kcal

小松菜のレモンあえ 32.5 ｇ

のっぺい汁 22.2 ｇ

2.9 ｇ

おびてん 695 kcal

コーンともやしのお浸し 30.0 ｇ

じゃがいものそぼろ煮 23.9 ｇ

玉葱とえのきのみそ汁 2.9 ｇ

わかさぎのマリネ 691 kcal

コーンポタージュ 32.1 ｇ

ぶどうゼリー 23.2 ｇ

3.0 ｇ

※　学校行事・食材料の入荷状況等により、献立内容が変更になる場合があります。

9

木

国産小麦粉使用冷凍ほうとう
米油　上白糖　三温糖

水

20
ごはん ○

牛乳　木綿豆腐
鶏肉　あさり(水煮)
みそ

干ししいたけ　たけのこ(水煮)
にんじん　ねぎ
グリンピース(冷凍)　たまねぎ

米　ごま油
じゃがいもでん粉
さつまいも　米油
三温糖　水あめ
黒ごま

月

21
ポークカレーライス ○

牛乳　ベーコン
豚肉　生クリーム

にんにく　しょうが　たまねぎ
にんじん　りんご　キャベツ
セロリ　コーン　かき

米　米粒麦　米油
じゃがいも
バター　薄力粉

火

10

金

13

木

月
○

日 主食 牛
乳 副食

血や肉になる 体の調子を整える 熱や力のもとになる エネルギー
たんぱく質

肉・魚・卵・乳製品
海藻・大豆・大豆製品など

野菜・果物・きのこなど
米・パン・麺・
油・砂糖など

脂質
食塩相当量

1

水

2

木

6

月

牛乳　鶏肉　いか
あさり(水煮)
カットわかめ
しらす　ベーコン

にんにく　にんじん　たまねぎ
マッシュルーム(水煮)　みずな　キャベツ
セロリ　コーン　えのきたけ
こまつな　かき

ごはん

麦ごはん

○

牛乳　しらす　花かつお
細切りこんぶ　鶏肉
木綿豆腐　鶏卵　ひじき
豚肉　おきなわもずく

しょうが　たまねぎ　にんじん
かぶ根・葉　ゆず果汁　コーン
キャベツ　もやし　ピーマン
だいこん根・葉　ねぎ

米　ごま　三温糖
米油　パン粉(乾燥)
じゃがいもでん粉

○

牛乳　豚肉
みそ　ゆでだこ
青のり　粉かつお
ベーコン　大手亡

にんにく　しょうが　にんじん
たけのこ(水煮)　生しいたけ　ねぎ
キャベツ　ピーマン
たまねぎ　こまつな

米　米粒麦
米油　三温糖
じゃがいもでん粉
じゃがいも

パセリライスの
クリームソースかけ

○

牛乳　ベーコン　豚肉
大豆　あさり(水煮)
ピザチーズ

にんにく　たまねぎ　にんじん
マッシュルーム(水煮)　ホールトマト
キャベツ　みずな　コーン
セロリ　こまつな　りんご

牛乳　豚肉　鶏卵 にんにく　だいずもやし　にんじん
こまつな　冬瓜　干ししいたけ　りんご

米　米油　バター
薄力粉　三温糖

○

米　米粒麦
ごま油　三温糖
じゃがいもでん粉
ごま　米油　じゃがいも

米　米油　バター
三温糖　こんにゃく

ごはん

ビビンバ

ごはん

スパゲティ　米油
三温糖　冷凍パイシート
上白糖　じゃがいもでん粉
薄力粉

○

牛乳　豚肉
木綿豆腐　みそ

にんじん　だいこん根・葉　なめこ(水煮)
グリンピース(冷凍)　糸みつば
干しずいき　もやし　こまつな

米　米油　三温糖
じゃがいもでん粉

○

牛乳　生鮭　みそ
鶏肉　大豆　高野豆腐
カットわかめ

たまねぎ　ねぎ　キャベツ　ぶなしめじ
にんじん　コーン　にんにく
干ししいたけ　ごぼう　れんこん
たけのこ(水煮)　さやいんげん
えのきたけ　こまつな

○

スパゲティー
あさり入り

カレーミートソース

7

火

8

水

米　米油
三温糖　ごま油
糸こんにゃく
しらたき　さといもごはん

五目ちらし寿司

まいたけごはん

14
ごはん ○

牛乳　豚肉　むきえび
うずら卵(水煮)　大豆
おきなわもずく

にんにく　しょうが　たけのこ(水煮)
にんじん　たまねぎ　はくさい
ピーマン　コーン　ぶなしめじ　ねぎ

米　米油
じゃがいもでん粉
じゃがいも　ごま

火

○

牛乳　こんぶ　油揚げ
鶏卵　鶏肉　カットわかめ
生鮭　みそ

かんぴょう　干ししいたけ　にんじん
糸みつば　たけのこ(水煮)　キャベツ
えのきたけ　みずな　ごぼう
だいこん根・葉
コーン

米　三温糖
米油　しらたき
じゃがいもでん粉
じゃがいも　バター

16

牛乳　油揚げ　鶏肉
からふとししゃも
青のり　鶏卵　こんぶ
豚肉　絹ごし豆腐　みそ

米　米油　三温糖
薄力粉　ごま
ごま油　さといも

にんじん　ごぼう　まいたけ
ぶなしめじ　こまつな　キャベツ
だいこん根・葉　ねぎ　かき

17

金

15

水

○

牛乳　ひじき
さつま揚げ　鶏肉
油揚げ　大豆　みそ
豆乳　鶏卵

にんじん　干ししいたけ　ごぼう
たけのこ(水煮)　れんこん
さやいんげん　だいこん根・葉
ねぎ　こまつな　りんご

30

木
○

牛乳　鶏肉　いか
むきえび　あさり(水煮)
わかさぎ　生クリーム
粉寒天

にんにく　にんじん　たまねぎ
マッシュルーム(水煮)　ピーマン
赤ピーマン　ホールトマト　コーン
ぶどうジュース　りんご缶

米　米油　バター
じゃがいもでん粉
オリーブ油　三温糖
薄力粉　上白糖

えび入り
パエリア

○

牛乳　豚肉　大豆 たまねぎ　にんじん　にんにく
キャベツ　かぶ根・葉　コーン
みずな　レモン果汁　温州みかん

無塩食パン　バター
メープルシロップ
米油　じゃがいも
三温糖　薄力粉メープルトースト

24

金
ごはん ○

牛乳　さわら　西京みそ
ベーコン　ひじき
大豆　油揚げ
カットわかめ　みそ

ぶなしめじ　こまつな
にんじん　だいこん根・葉

米　三温糖　米油
さつまいも　バター

22
南瓜のほうとう ○

牛乳　こんぶ　鶏肉
油揚げ　みそ　鶏卵
生クリーム

にんじん　だいこん　干ししいたけ
かぼちゃ　ねぎ　はくさい

27 アップルシナモン
トースト

○

牛乳　鶏肉
あさり(水煮)
大手亡　生クリーム

りんご　にんじん　にんにく
たまねぎ　ぶなしめじ　まいたけ
エリンギ　コーン
はくさい　みずな

無塩食パン　バター
上白糖　じゃがいもでん粉
米油　じゃがいも
さつまいも　薄力粉
三温糖

月

○

牛乳　八丈島産とびうお
木綿豆腐　みそ　豚肉

しょうが　こまつな　コーン
もやし　グリンピース(冷凍)
たまねぎ　えのきたけ　ねぎ

米　米油
黒砂糖　三温糖
じゃがいもでん粉
じゃがいもごはん

29

水

28
深川めし ○

牛乳　油揚げ　鶏肉
あさり(水煮)　鶏卵

にんじん　ごぼう　しょうが
ぶなしめじ　えのきたけ
干ししいたけ　たけのこ(水煮)
ねぎ　こまつな　だいこん根・葉
キャベツ　レモン果汁

米　米油　三温糖
じゃがいもでん粉
しらたき　さといも

火

＝地産地消 ＝季節の食材
＝行事給食 ＝郷土・外国文化こんだてひょう令和５年11月

毎月19日は食育の日！

３日：文化の日

８日：立冬（りっとう）：風邪を引きやすい季節です。

15日：七五三

22日：小雪（しょうせつ）：温かい食べ物で体を温めましょう。

23日：勤労感謝の日

東京都

カナダ

アメリカ

韓国

宮崎県

骨太ふりかけ：しらす・花かつお・こんぶ・ごま入りでカルシウムたっぷり！

北海道

べっこう煮：長時間煮ることで醤油の色が大根に染みていきます。


