
令和6年
 6月予定献立表

茂原市学校給食センター
中学校

6月平均 熱量815kcal たんぱく質30.5ｇ 脂質25.6％ 食塩相当量3.0ｇ

中学校生徒の基準値 熱量830kcal

ドレッシング　じゃが芋

わかめ　茎わかめ　昆布 玉ねぎ　小松菜　にんにく

脂質20～30％

ベーコン　ひよこ豆

食塩相当量2.4ｇ以下

きゅうり　もやし　キャベツ

米　油　砂糖　

米　砂糖　油　春雨

パン　スパゲティ　豆乳バター

〇
月

たんぱく質34.0ｇ

大根　人参　干ししいたけ

食塩相当量

人参　干ししいたけ　ピーマン 米　麦　砂糖　油　ごま牛乳　鶏肉　ちりめんじゃこ

生姜　キャベツ　大根　枝豆

主  な  材  料  と  は  た  ら  き

血や肉となる 体の調子を整える 力や熱となる

カレーそぼろ

〇

鮭の塩こうじ焼き　　ピリ辛みそ汁 牛乳　鮭　

こんにゃく　ねぎ　ほうれん草

プリン

火
レモンゼリー 豚肉　豆腐　みそ

豆のスープ　　豆乳プリン

かむかむ海藻サラダ
3 セルフカレーそぼろ

（麦ご飯）

4
ご飯

切干大根の煮物 油揚げ　鶏肉　さつま揚げ いんげん　生姜　にんにく 里芋

ゼリー

春雨サラダ　一口りんごゼリー

5
豚キムチ丼

〇

豚キムチ丼の具 牛乳　豚肉　

水
（ご飯） にらまんじゅう ハム 白菜（キムチ）　しめじ　にら ごま　ごま油　ゼリー

生姜　玉ねぎ　人参　白滝　

小麦粉

6
コッペパン

〇

和風スパゲティ 牛乳　鶏肉　ちりめんじゃこ 玉ねぎ　人参　しめじ　えのきたけ

木
ごまじゃこサラダ　 イカ

6月4日～10日は、

歯と口の健康週間
（いちごとりんごのジャム） お好み揚げ ツナ　豆腐　いとよりだい 小ねぎ　小松菜　キャベツ　きゅうり 油　ごま　砂糖　ごま油

ジャム

7
ご飯

〇

豆腐ハンバーグあんかけ 牛乳　豆腐　鶏肉 ごぼう　れんこん　人参　こんにゃく

金
小松菜　ねぎ　玉ねぎ

小麦粉

3.2大根のそぼろ汁

米　油　でん粉　里芋

筑前煮 豚肉 干ししいたけ　いんげん　大根 砂糖　ごま油　

パン粉

10
ご飯

〇

イカごまフライ 牛乳　イカ　ちりめんじゃこ 葉大根　人参　こんにゃく　大根

月
キムチ豚汁　　グミ（りんご味） 豆腐　みそ

こんにゃく　干ししいたけ　小松菜　ねぎ

米　油　ごま油　砂糖　ごま

葉大根とちりめんじゃこの炒め物 油揚げ　かつお節　豚肉 ごぼう　ねぎ　白菜（キムチ） じゃが芋　グミ　パン粉

11
ご飯

〇

棒ぎょうざ 牛乳　豚肉　豆腐

火
春雨スープ

米　油　ごま油　砂糖　ごま

プルコギ 赤ピーマン　黄ピーマン　にら　生姜 でん粉　春雨　小麦粉

にんにく　玉ねぎ　人参　キャベツ

12
甘納豆パン

〇

ほうれん草オムレツ 牛乳　卵　ひじき　ツナ コーン　人参　きゅうり　もやし

水
ミネストローネ　　一口ピーチゼリー トマト　ほうれん草

パン　砂糖　ドレッシング

ツナとひじきのサラダ 鶏肉　甘納豆 玉ねぎ　キャベツ　セロリ　にんにく じゃが芋　マカロニ　油

豆乳バター　ゼリー

13
カレーライス

〇

カレー 牛乳　豚肉　スキムミルク 玉ねぎ　人参　セロリ　生姜　にんにく

木
ヨーグルト ヨーグルト　のり　わかめ

米　麦　じゃが芋　カレールウ

（麦ご飯） わかめサラダ 粉チーズ　ちりめんじゃこ トマト　きゅうり　キャベツ　小松菜 油　豆乳バター　
18.3

3.2ごま　ドレッシング

14
ご飯

〇

いわしの揚げ玉フライ 牛乳　いわし　豚肉　ひじき キャベツ　人参　にら　もやし

金
ちばっ子みそ汁　　牛乳プリン

にら

小松菜　

米　油　里芋

豚肉とひじきの塩こうじ炒め 油揚げ　みそ 生姜　にんにく　大根　ねぎ さつま芋　プリン

小麦粉　パン粉

17
ご飯

〇

ささかまの磯辺揚げ　ココアウエハース 牛乳　ささかま　あおさのり

月
にらと卵のみそ汁 みそ

米　小麦粉　天ぷら粉

切干大根のピリ辛炒め 豚肉　卵　豆腐　油揚げ　 黄ピーマン　ねぎ　にんにく 油　ごま油　ウエハース

大根　人参　もやし　赤ピーマン

じゃが芋

18
トマトスパゲティ

〇

ハムチーズピカタ 牛乳　豚肉　ハム　チーズ にんにく　玉ねぎ　人参　パセリ

火
メープルマフィン

スパゲティ　オリーブ油
早野中3年生

中止
ごぼうサラダ 卵　ベーコン　ちりめんじゃこ トマト　ごぼう　きゅうり　コーン 油　ごま　砂糖　ドレッシング

マフィン

19
ご飯

〇

ささみのマスタード焼き 牛乳　鶏肉　みそ　豚肉 キャベツ　人参　たけのこ　枝豆

水
カレースープ ねぎ　小松菜

米　マヨネーズ　春雨　油
早野中3年生

中止
チャプチェ きくらげ　生姜　にんにく　玉ねぎ ごま　砂糖　ごま油　

21.1

3.3カレールウ

20
ご飯

〇

コーンしゅうまい 牛乳　鶏肉　豆腐　豚肉　 人参　きゅうり　ごぼう　ねぎ　生姜

木
マーボー豆腐 干ししいたけ　コーン　玉ねぎ

米　砂糖　ラー油　ごま
早野中3年生

中止
バンバンジーサラダ みそ　魚肉（すり身） たけのこ　にら　にんにく でん粉　ごま油　油

小麦粉

21
ご飯

〇

野菜コロッケ 牛乳　豚肉　 玉ねぎ　人参　白菜（キムチ）　

金
ビーフンスープ　塩バニラクリームワッフル 干ししいたけ　生姜　もやし

米　油　砂糖　ごま油　小麦粉
本納中2年生

中止
豚キムチ炒め しめじ　にら　ねぎ　小松菜　 でん粉　ビーフン　パン粉

22.8

2.5ごま　じゃが芋　ワッフル

24
セルフそぼろご飯

☆

そぼろ 牛乳　鶏肉　大豆　ハム 枝豆　きゅうり　コーン　人参

月
みそちゃんこ汁 干ししいたけ　こんにゃく　生姜

米　麦　砂糖　ドレッシング
本納中2年生

中止
（麦ご飯） 豆まめサラダ ちりめんじゃこ　みそ 白菜　ねぎ　にら　大根　玉ねぎ マヨネーズ　ごま　パン粉

2.8

25
ご飯

〇

サバのごまだれ焼き 牛乳　サバ　大豆　鶏肉 人参　大根　こんにゃく　いんげん

火
いももち汁

米　油　ごま　砂糖　　

昆布と大豆の煮物 豚肉　みそ　昆布　なると 干ししいたけ　ねぎ　小松菜 いももち
　 食中毒予防をしよう！

気温や湿度が上昇する
と、細菌が原因となる食

中毒が多く発生します。

細菌は、温度や湿度など
の条件がそろうと食べ物
の中で増殖し、その食べ

物を食べると食中毒を引
き起こします。

食中毒を引き起こさない
ために、食中毒予防を徹
底して行いましょう！

水
アセロラミルクゼリー ブロッコリー　きゅうり　

26
ハヤシライス

〇

牛乳　豚肉　生クリーム

フルーツ白玉

米　豆乳バター

26.2

1.8

人参　玉ねぎ　セロリ　生姜

23.4

ハヤシルウ

小麦粉　ゼリー

（ご飯） えびとブロッコリーのサラダ えび にんにく　しめじ　マッシュルーム ゼリー　ドレッシング
21.7

ハヤシルウ　じゃが芋

27
ぶどうパン

〇

チキンナゲット 牛乳　ベーコン　鶏肉 にんにく　玉ねぎ　トマト

木
りんご　ぶどう

パン　スパゲティ　オリーブ油

ペペロンチーノスパゲティ ピーマン　パインアップル　みかん 油　砂糖　白玉　パン粉

3.4

28
ご飯

〇

ささみのレモン揚げ 牛乳　鶏肉　のり　豚肉 キャベツ　小松菜　人参　えのきたけ

金
辛味豆腐汁　ビーンズカル

東中3年生
中止

米　でん粉　油　砂糖

小松菜ののり和え 豆腐　みそ　いわし　大豆 玉ねぎ　にら　もやし　レモン ごま油　
20.1

　『6月15日は千葉県民の日』

　昭和58年に千葉県の人口が

500万人を突破しました。これ

を記念し、制定されたのが

6/15の「県民の日」です。

　県民一人ひとりが郷土への理

解を深め、ふるさとを愛する心を

育み、よりよい千葉県を築いて

いこうとする日です。

805

本納中3年生
中止

本納中3年生
早野中2年生

中止

早野中2年生
中止

南中1年生
早野中1年生

中止

南中1年生
早野中1年生
東中3年生
中止

東中3年生
中止

878

29.3

3.2

※都合により変更することがあります。
※そば・落花生は給食には使用しておりません。
※マヨネーズは卵不使用の物を使用しています。
※☆の日・・24日はコーヒー味のミルメークがつきます。
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34.0

22.4

3.4

熱量
蛋白質
脂質

備考

32.4

主　食 牛
乳

副 食 ・ デ ザ ー ト

807

食中毒を予防しましょう！
　食中毒予防の原則は、食中毒の原因菌を「つけない」「増やさない」「やっつける」です。
石けんを使った手洗いを徹底し、食品購入後は早く冷蔵庫に入れて、冷蔵庫を過信せずに早めに食べること、
肉は中心までしっかりと加熱することが大切です。

「つけない」 「やっつける」「増やさない」

日
／
曜

33.9

812

22.5

816

給食の食材について

★野菜や肉などの産地は季節や納入業者によって変わりますが、6月に使用するおもな食材の産地については下記のとおりです。仕入れの状況により変更になることもあります。

米・・・長生郡市 牛乳・・・千葉県 鶏肉・・・北海道・青森県・岩手県・千葉県・宮崎県・新潟県 豚肉・・・千葉県 にんじん・・・千葉県 じゃが芋・・・静岡県・長崎県 キャベツ・・・長野県・愛知県 長葱・・・千葉県・埼玉県・茨城県

大根・・・千葉県・茨城県・青森県 きゅうり・・・埼玉県・群馬県・福島県 玉ねぎ・・・千葉県・香川県・兵庫県 小松菜・・・千葉県・茨城県 ほうれん草・・・千葉県・茨城県 もやし・・・栃木県・群馬県 れんこん・・・茨城県


