
※児童生徒の給食費（小学校5600円、中学校6000円）は市が負担しています。
※食物アレルギーのある児童生徒は、給食を食べる前に裏面の「詳細献立表」で内容を必ず確認しましょう。家庭・学級においても毎日確認してください。

みどり
こんにゃく、タアサイ、だいこん、たまねぎ、にんじ
ん、いよかん、えのきたけ、しょうが

アスパラガス、きゅうり、たまねぎ、にら、にんじん、
レタス、りんご、えのきたけ、にんにく、しょうが、木く
らげ、こまつな、パパイヤ

あか あつあげ、ちくわ、スキムミルク、大豆、赤みそ、白
みそ、ひじき、青のり、糸けずり、チーズ、牛乳

とうふ、もずく、ぶた肉、とりレバー、赤みそ、白み
そ、大豆、牛乳

あか
あぶらあげ、おから、さば、かまぼこ、とり肉、牛乳、
赤みそ、白みそ、チーズ

あつあげ、ぶた肉、とり肉、赤みそ、たまご、牛乳、
ベーコン

き 白ごま、三温糖、サラダ油、麦、米 でん粉、白ごま、ごま油、三温糖、サラダ油、麦、米

みどり
こんにゃく、キャベツ、たまねぎ、チンゲンサイ、にん
じん

キャベツ、たまねぎ、とうがん、葉ねぎ、たんかん、
えのきたけ、しょうが、木くらげ、さやいんげん

こんにゃく、きゅうり、たまねぎ、とうがん、にんじん、
葉ねぎ、コーン、しょうが、ごぼう、ほうれん草

キャベツ、こまつな、たまねぎ、にんじん、ピーマン、
バナナ、しめじ、マッシュルーム、トマト缶、にんに
く、木くらげ、ブロッコリー、カリフラワー

こまつな、だいこん、たまねぎ、なす、にんじん、ピー
マン、きよみみかん、えのきたけ、たけのこ、しょう
が、しいたけ、さやえんどう

でん粉、三温糖、サラダ油、麦、米 たまごなしマヨネーズ、三温糖、白ごま、麦、米 三温糖、サラダ油、アーモンド、スパゲティ、パン粉き じゃがいも、生クリーム、たまごなしマヨネーズ、三
温糖、サラダ油、麦、米

の予定献立表
食品群 体内でのはたらき

23

あつあげ、かまぼこ、ぶた肉、赤みそ、甘口しろみ
そ、昆布、さわら、牛乳

とうふ、ぶた肉、赤みそ、わかめ、牛乳 あつあげ、ぶた肉、たまご、赤みそ、牛乳あか

P=ﾀﾝﾊﾟｸ質 F=脂質
黄の食品 働く力や体温となる 小学校 650 27.6
緑の食品 体の調子をととのえる 35.2中学校 830

こ

ん

だ

て

14(月) 15(火) 16(水)

こ

ん

だ

て

9(水) 10(木) 11(金)

寒天、砂糖、三温糖、サラダ油、白ごま、麦、米 でん粉、ごま油、三温糖、サラダ油、白ごま、麦、
米、小麦粉、米粉、はるさめ

さつまいも、三温糖、サラダ油、白ごま、小麦粉、
麦、米、ピーナッツバター

みどり
こんにゃく、こまつな、切干大根、にんじん、しょう
が、しいたけ、パパイヤ、いよかん

キャベツ、きゅうり、たまねぎ、にんじん、コーン、に
んにく、しょうが、木くらげ

こんにゃく、きゅうり、こまつな、だいこん、とうがん、
にんじん、にんにく、しょうが、さやいんげん

き

17(木) 18(金)

たまごなしマヨネーズ、サラダ油、無塩バター、小麦
粉、パン粉、コッペパン

三温糖、サラダ油、白ごま、ふ、麦、米

29(火) 30(水)

ウインナー、ツナ、ひよこ豆、青えんどう豆、赤いん
げん豆、たまご、チーズ、牛乳

あつあげ、しいら、ぶた肉、赤みそ、白みそ、糸けず
り、牛乳

かぼちゃ、キャベツ、きゅうり、たまねぎ、オレンジ、
しめじ、コーン

昭和の日

あぶらあげ、ぶた肉、赤みそ、かにかま、とびうお、
牛乳

じゃがいも、オリーブ油、サラダ油、パン粉、麦、米

たまねぎ、にんじん、ピーマン、バナナ、パセリ、パイ
ン缶、もも缶、アロエ、リンゴピューレ、にんにく、
レーズン

ごま油、三温糖、麦、米

とり肉、牛乳、スキムミルク、大豆、白花豆、白いん
げん豆ペースト、ホキ

こ

ん

だ

て

21(月) 22(火) 23(水) 24(木) 25(金)

でん粉、たまごなしマヨネーズ、サラダ油、小麦粉、
麦、米

とうふ、アーサ、なまり節、きびなご、牛乳

からしな、キャベツ、きゅうり、にんじん、葉ねぎ、パ
ルダマ、ごぼう、パパイヤ

こまつな、たまねぎ、ゴーヤー、にんじん、たんか
ん、えのきたけ、コーン、シークヮーサー果汁、しょう
が

ゆしどうふ、平かまぼこ、ちくわ、ぶた肉、ツナ、白み
そ、昆布、糸けずり、たまご、牛乳

き じゃがいも、ごま油、三温糖、サラダ油、白ごま、
麦、米

みどり
こんにゃく、えだまめ、キャベツ、きゅうり、切干大
根、にんじん

宮古島市上野学校給食共同調理場

76-6245
76-6299

※材料・天候によって献立を変更することがあります。

令和7年

4月 TEL：
FAX：

18
赤の食品 血や肉、骨をつくる

学校給食の栄養
基準量

C=ｴﾈﾙｷﾞｰ

こ

ん

だ

て

28(月)

あか
とうふ、アーサ、ぶた肉、ツナ、チリメン、たまご、牛
乳

しいら、とりレバー、牛乳、ぶた肉

麦ごはん イナムドゥチ

さわらのごまみそ焼き

千切りイリチー

いよかん

麦ごはん 麻婆豆腐

春巻

わかめの中華和え

麦ごはん シブインブシー

いも天ぷら

ピーナッツ和え

麦ごはん
切干大根と

アーサ入り卵焼き

ごまジャコ和え

ポークカレーしいらの香草焼き

フルーツアロエ

バーガーパン かぼちゃスープ

魚フライ

コールスローサラダ

オレンジ

クファジューシー ゆしどうふ汁

フータシヤー

パルダマの酢みそ和え

麦ごはん アーサ汁

きびなごのから揚げ

ゴーラとなまり節のカレーマヨ和え

たんかん

麦ごはん 玉ねぎのみそ汁

ちくわのチーズ焼き

ひじきの炒め煮

冬瓜のそぼろ
もずくのみそ汁

たんかん

麦ごはん 豚汁

しいらのコーンマヨ焼き

きゅうりのおかか和え

スパゲティナポリタン
ふわふわ卵スープ

ブロッコリーと豆のサラダ
バナナ

たけのこごはん だいこんの

なすみそ炒め
清見みかん

麦ごはん
油あげ入り

さばの照り焼き

チーズおから
いよかん

麦ごはん アスパラと卵の

家常豆腐

バンバンジーりんご

ゼリー

じゃがいもの煮物 ライス

パンに魚フライと
サラダをはさんで

たべてね。

あんかけ丼
すまし汁

ごまみそ汁 スープ

毎月19日は「食育の日」
給食を通して、沖縄の食文化や地場産物を伝える目的とし

て、琉球料理や宮古島産を使用した献立を予定しています。

毎月第3木曜日は「琉球料理の日」
沖縄の伝統的な食文化を伝え、次世代に継承していくこと

を目的として制定されました。給食でも、積極的にメニュー

に取り入れる予定です。

給食当番は身支度を調えて、給食の準備をしましょう！
きゅうしょくとうばん みじたく ととの きゅうしょく じゅんび


