
いわし開きでん粉付 1枚 小松菜 40 液卵 45 じゃがいも 40 豆腐 100 さつまいも 55 鶏肉 78 高野豆腐 8 豚肉 20 ロースカツ 1個

米油 4 人参 5 鶏肉 40 でん粉 2 豚ひき肉 20 米油 3 塩こうじ 7 グリンピース 2 じゃがいも 30 米油 4

濃口しょうゆ 2.8 豚肉 20 玉ねぎ 50 米粉 2 玉ねぎ 30 砂糖 1 でん粉 8 薄口しょうゆ 2 レンズ豆 5

砂糖 2.4 濃口しょうゆ 1.5 人参 20 米油 4 人参 10 塩 0.05 米油 8 砂糖 3 玉ねぎ 40

みりん 1.6 料理酒 0.5 青ねぎ 5 濃口しょうゆ 2.5 たけのこ（水煮） 7 チンゲンサイ 30 みりん 1 人参 20

でん粉 0.5 塩 0.1 しいたけ（乾） 0.5 砂糖 1.3 青ねぎ 5 人参 7 塩 0.1 にんにく 0.05

水 5 こしょう 0.01 薄口しょうゆ 3.5 みりん 0.6 しいたけ（乾） 0.3 塩 0.1 削り節 0.5 カレールウ 12

米油 0.3 濃口しょうゆ 3 土生姜 0.5 こしょう 0.01 だし汁 35 プルーンピューレ 7

砂糖 3 にんにく 0.2 えんどう豆春雨 7 米油 0.3 トマトピューレ 3

みりん 0.7 濃口しょうゆ 4.5 ロースハム 5 ウスターソース 1

でん粉 1.5 オイスターソース 0.3 チンゲンサイ 20 白ワイン 1

削り節 2 赤みそ 1.5 薄口しょうゆ 1.2 塩 0.3

じゃがいも 40 かぶ 30 だし汁 30 テンメンジャン 2 塩 0.1 こしょう 0.01

パセリ（乾） 0.01 豆腐 20 砂糖 1.2 こしょう 0.01 カレー粉 0.2

塩 0.1 きざみあげ 5 料理酒 1 米油 0.3 水 100 ロースハム 5

青ねぎ 5 鶏がらスープ 1.5 米油 0.5 キャベツ 40

赤みそ 7 トウバンジャン 0.25 ごぼう 20 ブロッコリー 45 人参 7

白みそ 3 切り干し大根 5 白菜 70 塩 0.1 人参 10 濃口しょうゆ 3 りんご酢 2.5

削り節 2.5 人参 8 ゆず果汁 0.8 でん粉 1.8 濃口しょうゆ 2 酢 1 砂糖 1.5

だし汁 100 薄口しょうゆ 1.5 昆布粉末 0.1 水 25 みかんカットゼリー 30 砂糖 1 砂糖 1 ひじき（乾） 2 塩 0.2

砂糖 0.5 薄口しょうゆ 1.5 ごま油 0.3 りんごカットゼリー 30 みりん 0.5 ホールコーン 10 こしょう 0.01

塩 0.1 塩 0.2 米油 0.5 削り節 0.2 玉ねぎ 10 米油 0.2

だし汁 10 濃口しょうゆ 2

米油 0.3 みりん 0.5

福豆 1袋 料理酒 0.5

米油 0.3

ハンバーグ 1個 豚肉 30 トッポギ 40 にらまんじゅう 1個 鶏肉 30 ぶりと野菜のカツ 1個 さば切身 1切 じゃがいも 30

米油 0.2 キャベツ 35 豚肉 35 一口天ぷら 25 米油 6 小松菜 30 玉ねぎ 20

大根 30 人参 7 玉ねぎ 50 大根 50 濃厚ソース 5 えのき茸 5 人参 10

青ねぎ 3 濃口しょうゆ 1.8 人参 20 じゃがいも 50 水 1 白すりごま 1 濃口しょうゆ 2.5

ぽん酢 5 料理酒 0.5 青ねぎ 7 人参 20 濃口しょうゆ 1.8 砂糖 1

みりん 1 塩 0.15 土生姜 0.3 こんにゃく 25 砂糖 0.7 みりん 0.2

でん粉 0.6 こしょう 0.01 にんにく 0.1 濃口しょうゆ 6 削り節 0.2

削り節 0.1 でん粉 0.1 濃口しょうゆ 6.5 砂糖 2.4 だし汁 10

だし汁 5 米油 0.5 砂糖 2.7 液卵 15 みりん 1 米油 0.3

料理酒 1 わかめ（乾） 0.8 削り節 2

塩 0.1 玉ねぎ 20 だし汁 30

こしょう 0.01 鶏がらスープ 2

米油 0.5 白いりごま 0.5

水 15 薄口しょうゆ 3.5

料理酒 0.3

じゃがいも 60 塩 0.15 大豆（水煮） 15 わかめ（乾） 0.7

人参 5 こしょう 0.01 白菜 50 もやし 30 鶏肉 15 かまぼこ 7

むき枝豆 5 ガーリックパウダー 0.01 人参 10 小松菜 15 つきこんにゃく 10 玉ねぎ 25

さやいんげん 20 ホールコーン 5 小松菜 25 ごま油 0.2 きざみあげ 5 薄口しょうゆ 2 たけのこ（水煮） 5 青ねぎ 3

エリンギ 15 薄口しょうゆ 0.5 エリンギ 10 でん粉 0.5 濃口しょうゆ 1.2 酢 1 人参 5 削り節 2

薄口しょうゆ 0.8 塩 0.1 焼き豚 5 水 110 オイスターソース 1 砂糖 1.3 濃口しょうゆ 2.5 だし昆布 0.5

塩 0.1 こしょう 0.01 濃口しょうゆ 0.8 砂糖 0.2 塩 0.2 砂糖 1 薄口しょうゆ 3

こしょう 0.01 卵不使用マヨ 1袋 塩 0.1 でん粉 0.5 ごま油 0.2 みりん 0.5 みりん 1

米油 0.3 こしょう 0.01 米油 0.3 削り節 0.2 塩 0.2

米油 0.3 だし汁 10 だし汁 110

米油 0.3

五目豆 すまし汁

脂質(g)

たんぱく質(g) 30.0

脂質(g) 28.1

和風おろし

ハンバーグ

豚肉とキャベツの

炒め物

いんげんと

エリンギの炒め物

エネルギー(kcal) 800

ポテトサラダ

32.1

脂質(g) 20.6 脂質(g) 23.5 脂質(g) 29.4

たんぱく質(g) 29.2 たんぱく質(g) 28.8 たんぱく質(g)

脂質(g)

770

親子丼

金平ごぼう

エネルギー(kcal) 796

トッポギ にらまんじゅう

25.1

エネルギー(kcal)

春雨の炒め物

ミックス

フルーツゼリー

小松菜と

エリンギの炒め物

卵とわかめの

スープ

白菜の

オイスター炒め

エネルギー(kcal)

23.6

甘辛じゃがいも

たんぱく質(g)

マーボー豆腐

28.8

一口カツ

25.5脂質(g)

835

たんぱく質(g) 34.0

脂質(g) 31.520.7

コーンひじき

ブロッコリーの

和え物

鶏肉の塩こうじから揚げ

添え野菜
高野豆腐の含め煮

エネルギー(kcal)

たんぱく質(g)

797

26.1

813

カレーライス

エネルギー(kcal)

キャベツとハムの

サラダ

さつまいも

スティック

　　　　　　　　　　　　　　　　　　令和7年2月分　中学校給食予定献立表                    八尾市教育委員会（第102号）

月 火 水 木 金

　６日３日 「節分献立」   ４日 ７日 「受験生応援献立」　５日

脂質(g) 24.1

  10日   11日 建国記念の日

◎やむをえない事情により、献立を変更することがありますのでご了承ください。    ※牛乳200mlとごはん220gが毎日つきます。

　14日

エネルギー(kcal)

おでん ぶりと野菜のカツ

　12日

エネルギー(kcal) 781

もやしの和え物

789

　13日

さばの塩焼き

小松菜のごま和え
じゃがいもの煮物

白菜の香味和え

たんぱく質(g)

いわしのかば焼き風
小松菜と豚肉の

炒め物

エネルギー(kcal) 757

たんぱく質(g) 31.4

かぶのみそ汁

福豆

粉ふきいも

切り干し大根の

炒め物

学校給食大会のWeb開催について
八尾市のホームページにて、給食に関す

る子どもたちの取り組みや、給食ができる

までなど学校給食について掲載しています

ので、ぜひご覧ください。

給食の実施日は

学校によって異なります。

行事予定表等で

で囲んでいる献立は

食缶に入っているおかずです

２月の給食目標

食について

正しい知識を持とう

このマークがある日は、

スプーンがあると食べ

やすいです。

昔は、病気や災害などの悪いことは鬼がもたら

すとされていました。そこで、節分には厄除けの

力があるとされる豆をまいたり、柊（ひいらぎ）の

枝に焼いた鰯の頭を刺したものを玄関に飾り、鬼

を追い払い、無病息災を願うようになりました。

・いわしのかば焼き風

・小松菜と豚肉の炒め物

・粉ふきいも

・かぶのみそ汁

・福豆
節分献立

3日

（月）

一口カツを食べて

勝負に勝つ！

◆今年の節分は2月2日（日）です。

「食べること」は、成長したり、活動したり、健康を保った

りするうえで欠かせない大切なことです。食品に含まれて

いる栄養素やその体内での働きは、それぞれ違います。い

ろいろな食品を組み合わせて食べましょう。

おぼえておこう！ 五大栄養素とその働き
炭水化物 脂質 たんぱく質 無機質 ビタミン

エネルギーになる 体をつくるもとになる 体の調子をととのえる

【多く含む食品】

米・パン・めん

いも・砂糖など

【多く含む食品】

油・マヨネーズ

バターなど

【多く含む食品】

魚・肉・卵・大豆

大豆製品など

【多く含む食品】

牛乳・乳製品

小魚・海藻など

【多く含む食品】

野菜・くだもの

きのこなど

食べものを選ぶ力をつけるために、正しい知識を持とう！



鶏肉 78 豚肉 15 鶏肉 30 オムレツ １個 大豆ミンチカツ 1個 鶏肉 30 牛肉 35 厚揚げ 30 スパゲティ 20 小松菜 40

にんにく 0.3 金時豆（水煮） 10 じゃがいも 30 トマトケチャップ 6 米油 8 大根 35 じゃがいも 70 米油 0.2 豚肉 30 鶏肉 20

プレーンヨーグルト 5 玉ねぎ 15 白隠元豆ペースト 10 ウスターソース 0.5 スパゲティ 10 むき枝豆 5 玉ねぎ 40 大根 15 キャベツ 40 ホールコーン 7

濃口しょうゆ 4 ピーマン 5 玉ねぎ 40 水 1 玉ねぎ 16 濃口しょうゆ 2.5 人参 20 青ねぎ 3 玉ねぎ 25 濃口しょうゆ 1.5

砂糖 0.5 トマト（水煮） 12 人参 20 バジルペースト 2 砂糖 1 つきこんにゃく 20 でん粉 0.4 人参 20 塩 0.1

カレー粉 0.3 鶏がらスープ 0.8 しめじ 10 白ワイン 0.2 みりん 0.5 濃口しょうゆ 5.5 薄口しょうゆ 2 きくらげ 0.1 こしょう 0.01

塩 0.2 白ワイン 0.5 鶏がらスープ 1.5 塩 0.1 削り節 0.2 砂糖 2.6 みりん 1 にんにく 0.2 米油 0.3

こしょう 0.01 ガーリックパウダー 0.02 牛乳 25 こしょう 0.02 だし汁 15 みりん 1 削り節 0.1 塩こうじ 2

米油 0.2 ローリエ 0.01 米粉 6 米油 0.2 削り節 0.5 だし汁 5 オイスターソース 1

キャベツ 30 塩 0.3 バター 3 だし汁 20 濃口しょうゆ 0.8

塩 0.1 こしょう 0.01 シュレッドチーズ 1 米油 0.5 トウバンジャン 0.08

こしょう 0.01 水 1 塩 0.5 塩 0.5

米油 0.3 米油 0.3 こしょう 0.02 こしょう 0.02

水 30 米油 0.5

パセリ（乾） 0.01

さつまいも 40 ショルダーベーコン 5 ロースハム 5

米油 3 玉ねぎ 40 ほうれん草 20

バター 1.5 人参 10 キャベツ 20

砂糖 1.5 ソテードオニオン 15 まぐろ油漬け 20 人参 10 人参 25 小松菜 20 大阪しろな 40 白菜 70 焼きのり 1.5 ヨーグルト 1個

水 1.5 パセリ（乾） 0.01 濃口しょうゆ 1 薄口しょうゆ 2.5 ちくわ 7 玉ねぎ 10 きざみあげ 5 人参 10 大豆（水煮） 10

鶏がらスープ 2 みりん 1 酢 1.2 濃口しょうゆ 1.8 きざみあげ 5 濃口しょうゆ 1.8 白すりごま 1 濃口しょうゆ 1.8

薄口しょうゆ 3 砂糖 0.5 砂糖 1 料理酒 0.5 わかめ（乾） 0.5 砂糖 0.3 薄口しょうゆ 3 みりん 1.8

白ワイン 0.5 砂糖 0.5 赤みそ 7 米油 0.3 砂糖 1.2 砂糖 1

塩 0.1 削り節 0.1 白みそ 3 水 6

こしょう 0.01 だし汁 2 削り節 2.5

米油 0.3 米油 0.3 だし汁 110

水 90

鶏肉 78 れんこん（水煮） 20 ミートボール 56 じゃがいも 45 豆腐 80 ぎょうざ 2個 豚ひき肉 25 米粉白身魚フライ 1個

塩 0.1 人参 10 米油 6 まぐろ油漬け 8 豚肉 30 米油 2 大豆ミンチ 10 米油 6

こしょう 0.01 濃口しょうゆ 2 玉ねぎ 50 玉ねぎ 10 土生姜 0.2 玉ねぎ 75

でん粉 8 砂糖 1 人参 25 濃口しょうゆ 1.5 にんにく 0.1 人参 12

米油 8 みりん 0.5 たけのこ（水煮） 10 砂糖 0.7 白菜キムチ 15 むき枝豆 8

濃口しょうゆ 4.5 削り節 0.2 ピーマン 10 料理酒 0.5 白菜 35 ホールコーン 8

砂糖 3 だし汁 10 しいたけ（乾） 0.8 削り節 0.2 人参 20 土生姜 0.1

みりん 1.5 米油 0.3 濃口しょうゆ 6 だし汁 10 青ねぎ 5 にんにく 0.05

水 4 トマトケチャップ 4 しいたけ（乾） 0.5 米粉カレールウ 5

じゃがいも 40 酢 3 コチュジャン 1.5 トマトピューレ 10

青のり 0.03 砂糖 2.5 トウバンジャン 0.1 トマトケチャップ 5

塩 0.1 鶏がらスープ 1 濃口しょうゆ 2.5 白ワイン 2

塩 0.1 薄口しょうゆ 2.5 ウスターソース 1

でん粉 1.5 みりん 1.5 濃口しょうゆ 1 ショルダーベーコン 7

水 20 鶏がらスープ 1.5 鶏がらスープ 1 シェルマカロニ 5

米油 0.5 塩 0.1 チンゲンサイ 25 カレー粉 0.5 玉ねぎ 30

でん粉 1 もやし 25 塩 0.3 人参 10

水 15 人参 10 こしょう 0.01 パセリ（乾） 0.01

ごま油 0.3 白すりごま 0.5 水 5 鶏がらスープ 1.5

米油 0.2 薄口しょうゆ 2.5 米油 0.5 薄口しょうゆ 3

白菜 50 豆腐 30 ごぼう 20 えんどう豆春雨 8 酢 1.3 白ワイン 0.5

えのき茸 7 わかめ（乾） 0.5 むき枝豆 5 鶏ささみ（水煮） 7 砂糖 0.3 塩 0.3

薄口しょうゆ 2 玉ねぎ 20 濃口しょうゆ 1.6 チンゲンサイ 15 塩 0.2 こしょう 0.01

砂糖 0.5 青ねぎ 3 砂糖 0.4 人参 7 ごま油 0.6 米油 0.2

昆布粉末 0.1 削り節 2 料理酒 0.3 薄口しょうゆ 2.4 炒り大豆 7 キャベツ 40 水 90

みりん 0.5 だし昆布 0.5 トウバンジャン 0.03 酢 2.4 黒砂糖 2 しめじ 10

水 3 薄口しょうゆ 3 米油 0.3 砂糖 1.6 砂糖 1 薄口しょうゆ 1

みりん 0.5 塩 0.2 水 2 塩 0.1

塩 0.2 ごま油 0.2 米油 0.5 こしょう 0.01

だし汁 100 きな粉 0.6 米油 0.3

月 火 水 木 金

17日 18日 19日 20日 21日

オニオンスープキャラメルポテト

ツナそぼろ

鶏肉と大根の煮物 肉じゃが
厚揚げの

おろしソースかけ
塩焼きそば

小松菜と鶏肉の

炒め物

スパイシーチキン

添え野菜
フェジョアーダ クリームシチュー オムレツ

大豆ミンチカツ

バジルスパゲティ

ほうれん草の

サラダ

761 エネルギー(kcal) 750エネルギー(kcal) 783

みそ汁
人参とちくわの

炒め煮

大阪しろなの

炒め物
白菜のごま和え 大豆入りのり佃煮 ヨーグルト

26.9 たんぱく質(g) 31.6
脂質(g) 25.5 脂質(g) 30.6

たんぱく質(g) 31.6 たんぱく質(g) 31.5

26.1
脂質(g) 22.9

エネルギー(kcal) 812

脂質(g) 23.9 脂質(g) 17.2

24日 振替休日 25日 26日 28日

金平れんこん 肉団子の甘酢炒め ツナじゃが

27日

豆腐チゲ風 揚げぎょうざ

エネルギー(kcal) 780

たんぱく質(g) 34.1

ドライカレー
米粉の

白身魚フライ

25.9

三色ナムル

キャベツと

しめじのソテー

マカロニスープ

脂質(g) 23.6

エネルギー(kcal) 782

たんぱく質(g) 34.2
脂質(g) 22.8

たんぱく質(g) 29.2

エネルギー(kcal) 838
たんぱく質(g) 33.6

脂質(g) 29.7

脂質(g)

たんぱく質(g)
エネルギー(kcal) 858 エネルギー(kcal)

春雨の和え物白菜の煮物 すまし汁
ごぼうの

ピリ辛炒め

手作りきなこ大豆

エネルギー(kcal) 800

たんぱく質(g)

鶏肉の揚げ照り煮

磯ポテト

※「日本食品標準成分表2020年版（八訂）」を用いて栄養価計算をしています。

２月の献立から

１８日（火） ほうれん草のサラダ

一年中出回っていますが、ほうれん草の旬は

冬です。ほうれん草は寒さに強い野菜で、霜に

あたることで甘さが増しておいしくなります。

また、冬場にとれるほうれん草は夏場のものと

比べて、ビタミンCの量が3倍も多くなるなど、

栄養価も高くなります。

手作りのり佃煮と大豆を和えた新献立です。給食

では、きざみのりを水でふやかし、濃口しょうゆ・み

りん・砂糖などの調味料で煮て佃煮にします。

２１日（金） 大豆入りのり佃煮

炒り大豆に、黒砂糖・砂糖・きな粉などを

からめて作ります。黒砂糖は、ビタミンやミ

ネラルが豊富で、独特の風味とこくのある

甘みが特徴です。

２７日（木） 手作りきなこ大豆

大豆のすごいパワー！
大豆は、たんぱく質や脂質がふく

まれており、「畑の肉」とも呼ばれま

す。不足しがちな食物繊維、カルシ

ウムや鉄など成長期に欠かせない

栄養素も豊富に含んでおり、積極的

に食べたい食品です。

汁物は、汁の実が多かった

り少なかったりしないように、

底までよくかき混ぜてから食

器に盛りつけましょう。

盛りつけポイント

ていねいに

盛りつけよう！

Ａ B1 B2 C

当月平均 795kcal
30.2g

*15.2%
25.0g

*28.3%
2.６ｇ 371mg 120mg 5.６mg 299μgRAE 0.47mg 0.5８mg 38mg 7.1g

学校給食摂取基準 830kcal
摂取エネルギーの

13～20％
摂取エネルギーの

20～30％
2.5g未満 450mg 120mg 4.5mg 300μgRAE 0.50mg 0.60mg 35mg 7.0g以上

鉄
ビタミン

食物繊維カルシウム マグネシウムエネルギー たんぱく質 脂質 食塩相当量


