
1 金 ○

麦ご飯
ハヤシライス
野菜ソテー
♥▼あまおうクレープ

777
(618)

25.9
(21.6)

22.4
(20.0)

5 火 ○

クロワッサン
ペンネのミートソース
チキンドレッシングサラダ
♥デコポン

765
(648)

28.2
(23.8)

37.1
(31.5)

6 水 〇 ○

麦ご飯
四川春雨
わかめスープ
野菜の甘酢漬

639
(489)

23.2
(19.4)

15.8
(14.0)

7 木 〇 ○

麦ご飯
ホキの甘酢あんかけ
厚揚げの五目煮
ごま炒め

723
(577)

32.4
(28.2)

23.0
(20.6)

8 金 ○

ぶどうパン
ミートボール
♥クラムチャウダー

♥アスパラサラダ

755
(592)

34.4
(27.4)

31.1
(25.8)

11 月 〇 ○

麦ご飯
牛丼
もずくスープ
キャベツの塩昆布あえ

650
(499)

27.2
(22.4)

16.8
(14.9)

13 水 〇 ○

麦ご飯
▼姪浜のり梅ふりかけ
五目卵焼き
えびと鶏肉の
　　　　フォーファン
タウゲ

656
(521)

27.1
(23.7)

17.2
(16.3)

栄  養  量

g

２０２４年３月  福岡市学校給食献立表
　　（特別支援学校）

福岡市教育委員会

日 曜
は
し

牛
乳

献立名

主　　な　　材　　料

おもに体の組織をつくる おもに体の調子を整える おもにエネルギーになる kcal g

豚肉
大豆
チキン水煮
牛乳

豚肉
みそ
鶏肉
牛乳
わかめ

ホキのから揚げ
鶏肉
厚揚げ
豚肉
牛乳

人参
さやいんげん
ほうれんそう
玉ねぎ
えのきたけ
こんにゃく
しょうが
キャベツ
もやし

米
白麦
砂糖
でん粉
菜種油
白ごま

チキンボール
あさり
ベーコン
ツナ油漬け
牛乳
脱脂粉乳

人参
グリーンアスパラガス
玉ねぎ
キャベツ
コーン

ぶどうパン
砂糖
でん粉
じゃがいも
小麦粉
菜種油
バター
マヨネーズ

牛肉
鶏肉
豆腐
牛乳
もずく
昆布

人参
青ねぎ
こんにゃく
玉ねぎ
根深ねぎ
干ししいたけ
えのきたけ
きゅうり
キャベツ

米
白麦
砂糖
でん粉
菜種油
白ごま
ごま油

五目卵焼き
鶏肉
えび
牛乳
姪浜のり梅ふりかけ

チンゲンサイ
人参
青ねぎ
玉ねぎ
きくらげ
しょうが
もやし

米
白麦
ビーフン
菜種油
ごま油

牛肉
ロースハム
あまおうクレープ
牛乳
脱脂粉乳

人参
トマト
玉ねぎ
マッシュルーム
グリンピース
にんにく
キャベツ
コーン

米
白麦
菜種油

人参
青ねぎ
玉ねぎ
たけのこ
きくらげ
しょうが
にんにく
干ししいたけ
えのきたけ
キャベツ
きゅうり

米
白麦
緑豆春雨
砂糖
菜種油

人参
トマト
玉ねぎ
にんにく
キャベツ
きゅうり
レモン
デコポン

クロワッサン
マカロニ
砂糖
菜種油

※（ ）内は小学部です。

○ 季節の料理や野菜・果物 ○ ☺ 生徒が考えた献立 ○ ▼ 福岡地場産品使用献立

○ 食物アレルギー等に対応する情報提供として、「使用する食材料をより詳細に記した献立表」を別途作成しています。
また、糖尿病等で食事制限を必要とされるお子様については、使用する食材料、量を表記した「基準献立表」を作成しています。
ご利用の方は、学校にお申し出ください。なお、詳細献立表につきましては、「福岡市学校給食 詳細献立表」で検索してください。

今月の食材の予定産地
○ 主食 麦ご飯、米粉パン・・・福岡県産 ○主な野菜類

◎１９日(火)に使用する米は
福岡市内産です。食材料名に◎がある日です。

無農薬農法で作られた環境にやさしい

市内産米（赤とんぼ米）を 一部使用しています。
パン・・・カナダ、アメリカ産小麦粉

○ 牛乳 九州産
○ 肉類 鶏肉、豚肉・・・九州産 牛肉・・・北海道産、九州産

※生産量との関係もありますが、できるだけ市内産、県内産、九州産を使用するよう今後も努めていきます。
※ホームページでは加工品原材料についても情報提供を行っています。「福岡市学校給食 産地」で検索してください。

姉妹都市
（イポー）

世界の料理（中国）

世界の料理（アメリカ）

卒業祝い

種　類 主な産地 種　類 主な産地 種　類 主な産地
きゅうり 福岡、鹿児島、佐賀、長崎、熊本、宮崎、大分 人参 鹿児島、長崎、熊本 玉ねぎ 北海道

しょうが 佐賀、長崎、熊本、高知 チンゲンサイ 福岡、大分、佐賀 小松菜 福岡
ほうれんそう 福岡、熊本、長崎、佐賀 青ねぎ 福岡、大分 キャベツ 福岡市
根深ねぎ 大分、宮崎、熊本、福岡 じゃがいも 鹿児島 デコポン 佐賀、熊本

グリーンアスパラガス 福岡、佐賀、長崎、熊本



14 木 ○

横割り丸パン
フィッシュメンチカツ
　　　　　・タルタルソース
ミネストローネ

ヨーグルト

689
(584)

31.4
(27.7)

25.7
(23.6)

15 金 〇 ○

麦ご飯
さばの塩焼き
♥土佐煮
切干し大根の炒め煮

739
(598)

29.7
(26.1)

26.5
(25.0)

18 月 ○

麦ご飯
▼豆乳カレー
小松菜ソテー
ピーチゼリー

739
(579)

22.2
(18.2)

20.3
(17.1)

19 火 〇 ○

麦ご飯
▼揚げ鶏のかぼす風味
豆腐のうま煮
しらすあえ

791
(609)

36.1
(29.5)

27.0
(22.8)

21 木 ○

背割り米粉パン
ウインナーソテー
コンソメスープ
♥チーズ入りポテトサラダ
一食フィッシュ
ココア

760
(594)

33.3
(26.6)

33.6
(27.4)

724
(576)

29.3
(24.6)

24.7
(21.6)

720
(550)

23.4～

36.0※

（17.9～

27.5※）

16.0～

24.0※

（12.2～

18.3※）

　材料入荷等の都合により、献立内容を
一部変更することがあります。

３ 月 分 平 均 栄 養 量

福　岡　市　学　校　給　食　摂　取　基　準

フィッシュメンチカツ
鶏肉
牛乳
ヨーグルト

人参
トマト
玉ねぎ
キャベツ
にんにく

横割り丸パン
マカロニ
じゃがいも
菜種油
ノンエッグタルタルソース

さば
鶏肉
ちくわ
かつお節
油揚げ
牛乳

人参
さやいんげん
こんにゃく
たけのこ
切干し大根

米
白麦
じゃがいも
砂糖
菜種油

ポークウインナー
鶏肉
ツナ油漬け
牛乳
チーズ
一食フィッシュ

人参
玉ねぎ
キャベツ
きゅうり

背割り米粉パン
砂糖
でん粉
マカロニ
じゃがいも
ココア
菜種油
マヨネーズ

鶏肉
豆乳
ベーコン
牛乳

人参
小松菜
玉ねぎ
にんにく
キャベツ
コーン
ピーチゼリー

米
白麦
じゃがいも
菜種油

鶏肉
豆腐
豚肉
牛乳
しらす干し
わかめ

人参
青ねぎ
かぼす
玉ねぎ
干ししいたけ
しょうが
キャベツ
きゅうり

◎米
白麦
小麦粉
でん粉
砂糖
菜種油

日 曜
は
し

牛
乳

献立名

主　　な　　材　　料 栄  養  量

おもに体の組織をつくる おもに体の調子を整える おもにエネルギーになる kcal g g

・福岡市は日本食品標準成分表の八訂で計算して献立を作成しています。食事制限がある方等、ご不明な点がありましたらお問い合わせください。
・摂取エネルギー全体のたんぱく質は１３％～２０％、脂質は２０％～３０％を基準としています。

※の値は、中高等部７２０ｋcal、小学部５５０ｋｃａｌの場合の基準量（g）を参考に記載しています。

※（ ）内は小学部です。

新献立

世界の料理（イタリア）

郷土料理（高知県）

健康な毎日を過ごすために、この１年間の自分の食生活を振り返ってみましょう。

好き嫌いをせず、食べている。 １日３食、決まった時間に
食べている。

おやつは、時間と量を決めて
食べている。

朝ごはんを毎日食べている。 食事の前には、手をきれいに
洗っている。

うす味を心がけ、ソースなどは
かけすぎないようにしている。

食べ物を、よくかんで食べている。 食事のあいさつをきちんとしている。 食事のマナーを守って食べている。

早寝・早起き
朝ごはんを
心がけよう。

１口２０～３０回
かむことが理想だよ！

改善しよう！
健康的な食生活が送れるよう、
自分の問題点をひとつずつ
改善していきましょう。

がんばろう！
自分の問題点を考え、
できることから始めて
みましょう。

続けよう！
すばらしい！この調子で
健康的な食生活を
送りましょう。

もう少し！
よりよい食生活を送るために
できなかったことを意識して
やってみましょう。

給食は栄養バランスを
考えて作られているよ。
しっかり食べよう。


