
　

令和６年度 　給食献立予定表 №２

１群 ２群 ３群 ４群 ５群 ６群 エネルギー(kcal）

たんぱく質（g）

脂質（エネルギー％）

たんぱく質 無機質 カロテン ビタミンC（食物繊維） 炭水化物 脂質 カルシウム（mg）

五目寿司 油揚げ 人参 れんこん　筍　椎茸 米　砂糖 米酢　塩　醤油　酒　みりん

牛乳 牛乳

鰤フライ ぶり パン粉　小麦粉 菜種油 塩

すまし汁 豆腐 小松菜 玉ねぎ　白菜 醤油　酒　塩　削り節

かまぼこ

ひなあられ 昆布 トマト　パプリカ 米　砂糖 塩

青のり ほうれん草 でん粉

ごはん 米 米油

牛乳 牛乳

鶏肉の唐揚げ 鶏肉 にんにく　生姜 でん粉 菜種油 醤油　酒　みりん

もやしの香味和え 小松菜 もやし 砂糖 ごま油 醤油　米酢

豆腐チゲスープ 豚肉　豆腐 昆布 人参 白菜　根深ねぎ　生姜 砂糖 米油 チンタン　酒

みそ にら　唐辛子 椎茸　にんにく 大根 もち粉 ごま油 塩

いよかんゼリー いよかん 砂糖

ごはん 米 米油

牛乳 牛乳

鰆の竜田揚げ さわら 生姜 でん粉 菜種油 醤油　酒

豚肉と春雨の炒め物 豚肉 人参 キャベツ 春雨　砂糖 ごま 醤油　ｵｲｽﾀｰｿｰｽ

小松菜 米油 酒　塩　豆板醤　胡椒

けんちん汁 豆腐 葉大根 大根　ごぼう　こんにゃく じゃが芋 ごま油 醤油　塩　削り節

セルフ厚揚げ入り豚丼

　ごはん 米 米油

　厚揚げ入り豚丼の具 豚肉　生揚げ 人参 玉ねぎ　しらたき 砂糖 米油 醤油　酒　みりん　和風だし

牛乳 牛乳

お麩のみそ汁 みそ 小松菜 白菜　えのきたけ 麩　じゃが芋 削り節

小魚アーモンド かたくちいわし 砂糖 アーモンド 醤油

ごま

麦ごはん 米　麦 米油 酒

牛乳 牛乳

コーヒー牛乳のもと 砂糖 コーヒー　塩

チキンカレー 鶏肉 人参 玉ねぎ　生姜　にんにく じゃが芋 米油 ｶﾚｰﾌﾚｰｸ　ｳｽﾀｰｿｰｽ

トマト ｹﾁｬｯﾌﾟ　ﾜｲﾝ　塩　胡椒

ｶﾚｰ粉　ﾛｰﾘｴ　ﾁｷﾝﾌﾞｲｲﾖﾝ

オムレツ 卵 砂糖　でん粉 菜種油 塩　ﾌﾞｲﾖﾝ

キャベツのﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ和え 小松菜 キャベツ ｼｰｻﾞｰﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ(植物油脂　塩

醸造酢　豆腐発酵食品　にんにく)

抹茶揚げパン 抹茶 パン　砂糖 菜種油

玄米パン パン　玄米

牛乳 牛乳

ポークシチュー 豚肉 人参 玉ねぎ じゃが芋 米油 ｹﾁｬｯﾌﾟ　ﾜｲﾝ　塩　胡椒

トマト マッシュルーム 小麦粉　砂糖 バター 中濃ｿｰｽ　ﾁｷﾝﾌﾞｲﾖﾝ

ﾛｰｽﾞﾏﾘｰ　ﾛｰﾘｴ

海藻サラダ 若布　茎若布 キャベツ 砂糖 ごま油 米酢　塩　醤油　

昆布　とさかのり とうもろこし

３月 沼津市立第三中学校共同調理場

行事
等

日
・
曜
日

献　立　名

アレルギー
原因物質

特定７品目

あ　か み　ど　り き

調味料

栄養価
主に体をつくるもとになる食品 主に体の調子を整えるもとになる食品　 主にｴﾈﾙｷﾞｰのもとになる食品

小
麦

そ
ば

卵乳
落
花
生

エ
ビ

油脂
(種実)カ

ニ

魚・肉･卵･
豆・豆製品

牛乳･乳製品
小魚･海そう

緑黄色
野菜

その他の野菜･果物
（きのこ・こんにゃく）

こく類
いも･砂糖

ひな
まつり

３

月

732
25.1
28.6
303

かむ
かむ
デー

４

火

806
31.9
29.3
353

５

水

751
31.7
27.2
336

全校
３年生
なし

全校
３年生
なし

726
29.4
26.2
413

６

木

７

金

821
26.7
30.8
342

10

月

826
28.1
34.3
335

沼津産の小松菜が

登場します！

答えは次ページの右下

にあります



　

令和６年度 　給食献立予定表 №２

１群 ２群 ３群 ４群 ５群 ６群 エネルギー(kcal）

たんぱく質（g）

脂質（エネルギー％）

たんぱく質 無機質 カロテン ビタミンC（食物繊維） 炭水化物 脂質 カルシウム（mg）

ごはん 米 米油

牛乳 牛乳

手作りメンチカツ 豚肉 牛乳 玉ねぎ パン粉　小麦粉 菜種油 塩　胡椒　ﾅﾂﾒｸﾞ　中濃ｿｰｽ

ボイルドキャベツ キャベツ 塩

お祝いなるとのすまし汁 なると　豆腐 人参 もやし 削り節　酒　醤油　塩

小松菜

お祝いデザート 豆乳　大豆 いちご　レモン 砂糖　米粉 植物油脂

水あめ

ごはん 米 米油

のりの佃煮 のり　寒天 きくらげ 砂糖　水あめ 醤油

牛乳 牛乳

厚焼玉子 卵 砂糖　でん粉 植物油脂 みりん　鰹だし　醤油　塩

切干し大根の含め煮 油揚げ 昆布 人参 切干し大根　しらたき 砂糖 米油 醤油　酒　みりん　和風だし

豆腐とわかめのみそ汁 豆腐 若布 人参 玉ねぎ じゃが芋 削り節

みそ

ごはん 米 米油

牛乳 牛乳

ししゃもフライ ししゃも パン粉　小麦粉 菜種油

もやしのお浸し 小松菜 もやし ごま 醤油　和風だし

鶏肉と野菜の煮物 鶏肉 人参 大根　しめじ じゃが芋 醤油　酒　みりん　和風だし

こんにゃく 砂糖

果物(清見オレンジ) 清見オレンジ

ソフトめん ソフトめん

牛乳 牛乳

ミートソース 豚肉 チーズ 人参 玉ねぎ　生姜　にんにく 小麦粉 米油 ﾁｷﾝﾌﾞｲﾖﾝ　塩　胡椒

トマト 砂糖 ｹﾁｬｯﾌﾟ　ﾊﾔｼﾌﾚｰｸ　ﾜｲﾝ

ﾅﾂﾒｸﾞ　ﾛｰﾘｴ　昆布だし

ボイルドサラダ キャベツ　きゅうり 砂糖 米油 醤油　塩　米酢

とうもろこし

ごまきなこ豆 大豆　きなこ でん粉　砂糖 ごま　菜種油 塩

新年度が始まると、環境が変わり、心と体に負担がかかりやすくなります。春休み中も、早寝・早起きを

心がけ、朝ごはんをしっかり食べて体調を整えましょう。

家にある食材で朝食を準備してみましょう。簡単な料理を作ったり、前日の夕方の

残りをアレンジしたりするのもよいでしょう。栄養バランスに気をつけられると

いいですね。

　　　　卒業生のみなさんは、いよいよ卒業・・・９年間の学校

　　　　給食ともお別れです。日々の給食から、どのようなこと

　　　　を感じ、学びましたか？食べることを大切にすることは、

　　　　自分自身を大切にすることにつながります。

　　　　卒業してからも、食べることを大切に考えられる人で

　　　　いてくださいね！

３月 沼津市立第三中学校共同調理場

行事
等

日
・
曜
日

献　立　名

アレルギー
原因物質

特定７品目

あ　か み　ど　り き

調味料

栄養価
主に体をつくるもとになる食品 主に体の調子を整えるもとになる食品　 主にｴﾈﾙｷﾞｰのもとになる食品

小
麦

そ
ば

卵乳
落
花
生

エ
ビ

油脂
(種実)カ

ニ

魚・肉･卵･
豆・豆製品

牛乳･乳製品
小魚･海そう

緑黄色
野菜

その他の野菜･果物
（きのこ・こんにゃく）

こく類
いも･砂糖

卒業
修了
お祝い
献立

11

火

793
28.6
27.0
348

ふる
さと
給食
の日

三中
３年生
四中
３年生
なし

12

水

733
23.8
25.9
337

二中
３年生
三中
３年生
四中
E組
なし

13

木

761
27.9
28.1
429

全校
３年生
なし

14

金

760
34.5
28.4
362

☆ 材料などの都合により献立を変更することがあります。 御了承ください。

クイズのこたえQ1；②はまぐりの潮汁がよく作られるQ2；③Q3；③Q4；③


