
 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

旬の食材や、城陽産の 

食材を使用しています 

食中毒予防に気をつけて、

温度管理しています 

パン  

★毎週月曜日 (変更することもあります) 

★小麦粉使用量 通常：８０ｇ  小型：６０ｇ 

★パンの種類  食パン・黒糖パン・味付けパン・バターパン・ミルクパンなど 

★小麦粉は１等粉を使用し、うち京都府産を２０％含んでいます。 

きなこ揚げパンなどの揚げパンは、給食センターで揚げて作ります。 

 

ごはん  

★週４回 精白米使用量 １００ｇ 

★お米は城陽市産・山城産「ヒノヒカリ」を使用しています。 

★「麦ごはん」の日は、麦を１０％含んでいます。 

牛乳 

★毎日 1本（２００ｍｌ 紙パック入り ストローを使って飲みます） 

★アレルギーなど体質が理由で牛乳を飲用しない生徒については、学校長宛に 

飲用牛乳の辞退を申請し、学校長が必要と認めた場合は牛乳を停止できます。 

おかず 

★献立は給食センターで作成した原案をもとに、学校給食センター運営委員会の 

献立部会で決定されます。 

 

★牛肉はＢＳＥ検査済み証明書付きのものを使用しています。 

鶏肉は産地証明書付きのものを使用しています。 

 

 

 

 

 

 

 

★毎月、給食で使用する加工食品の原料名と割合を記載した「加工食品の配合割合表」

を 

令和６年（2024 年） ４月 

城陽市立学校給食センター 中学校

  

できるかぎり素材から 

調理しています 

安心・安全な物資を

使用しています 

旬の食材や、城陽産の 

食材を使用しています 

食中毒予防に気をつけて、

温度管理しています 

卵およびエビアレルギー 

対応給食を実施しています 

ご入学、ご進級おめでとうございます。新入生のみなさんは新しい学校の始まりに、在

校生のみなさんは学年が一つ上がり心機一転、やる気に満ちていることと思います。 

給食センターでは、成長期にあるみなさんの心と体の健康や発達のため、旬の食材を取

り入れ、栄養のバランスを考えて給食を作っています。今年度もおいしく楽しい給食をお

届けできるよう、愛情を込めて給食作りに取り組みます！一年間よろしくお願いします。 

 

１ 適切な栄養の摂取による健康の保持増進を図ること。 

２ 日常生活における食事について正しい理解を深め、健全な食生活を営む 

ことができる判断力を培い、及び望ましい食習慣を養うこと。 

３ 学校生活を豊かにし、明るい社交性及び協同の精神を養うこと。 

４ 食生活が自然の恩恵の上に成り立つものであることについての理解を深め、

生命及び自然を尊重する精神並びに環境の保全に寄与する態度を養うこと。 

５ 食生活が、食にかかわる人々の様々な活動に支えられていることについての

理解を深め、勤労を重んずる態度を養うこと。 

６ 我が国や各地域の優れた伝統的な食文化についての理解を深めること。 

７ 食料の生産、流通及び消費について、正しい理解に導くこと。 

＊城陽市のウェブサイトに「給食写真」「予定献立表」「給食センターだより」 

「加工食品の配合割合表」「給食のレシピ集」を掲載しています。 

右の QR コードよりアクセスできますので、ぜひご覧ください。  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

４月
がつ

  徳
とく

島
しま

県
けん

 ５月
がつ

  香
か

川
がわ

県
けん

・高
こう

知
ち

県
けん

 

１学期
がっき

の 給 食
きゅうしょく

に登 場
とうじょう

する味
あじ

めぐり 

６月
がつ

  愛
あい

知
ち

県
けん

 ７月
がつ

  沖
おき

縄
なわ

県
けん

 

◇ 所
しょ

長
ちょう

…薗
その

田
だ

 ◇ 課
か

長
ちょう

補
ほ

佐
さ

…井
い

ノ
の

上
うえ

  ◇ 主
しゅ

 任
にん

…澤
さわ

畑
はた

 

◇ 事
じ

 務
む

…寺
てら

井
い

 ◇ 栄
えい

養
よう

士
し

（食
しょく

物
もつ

アレルギー担
たん

当
とう

）…橋
はし

本
もと

 

 

◇ 栄
えい

養
よう

教
きょう

諭
ゆ

（献
こん

立
だて

立
りつ

案
あん

や発
はっ

注
ちゅう

、食
しょく

に関
かん

する指
し

導
どう

を行
おこな

います） 

      …角
かど

林
ばやし

（寺
てら

田
だ

西
にし

小
しょう

学
がっ

校
こう

所
しょ

属
ぞく

）、坂
さか

岡
おか

（南
みなみ

城
じょう

陽
よう

中
ちゅう

学
がっ

校
こう

所
しょ

属
ぞく

） 

    吉
よし

田
だ

（寺
てら

田
だ

南
みなみ

小
しょう

学
がっ

校
こう

所
しょ

属
ぞく

） 
  

★調
ちょう

理
り

及
およ

び配
はい

送
そう

業
ぎょう

務
む

は外
がい

部
ぶ

委
い

託
たく

しています。（一
いち

冨
ふ

士
じ

フードサービス株
かぶ

式
しき

会
がい

社
しゃ

） 

◇ 調理員
ちょうりいん

…４６名
めい

   ◇ 配送
はいそう

… １３名
めい

  ◇ ボイラー担当
たんとう

…１名
めい

 

 

・なると金
きん

時
とき

のみそ汁
しる

 

・鶏
とり

肉
にく

のからあげ 

すだちソースがけ 

今
こん

年
ねん

度
ど

も、安
あん

心
しん

・安
あん

全
ぜん

はもとより、子
こ

どもたちが楽
たの

しみにしてくれるような 

おいしい給
きゅう

食
しょく

作
づく

りに努
つと

めていきたいと思
おも

います。よろしくお願
ねが

いします。 

 

・五
ご

目
もく

うどん 

・かつおの揚
あ

げ南
なん

蛮
ばん

漬
づ

け 

今年度
こんねんど

は、「日
に

本
ほん

味
あじ

めぐり～日
に

本
ほん

各
かく

地
ち

の郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

を味
あじ

わおう～」をテーマに、

１年
ねん

を通
とお

して、日
に

本
ほん

各
かく

地
ち

の郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

を継
けい

続
ぞく

的
てき

に提
てい

供
きょう

していきます。令
れい

和
わ

４年
ねん

度
ど

に

も同
おな

じテーマで実
じっ

施
し

し、好
こう

評
ひょう

だったため今
こん

年
ねん

度
ど

も実
じっ

施
し

します。初
はじ

めて登
とう

場
じょう

する郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

もあるので楽
たの

しみにしていてくださいね。 

郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

は、各
かく

地
ち

域
いき

に根
ね

付
づ

いた産
さん

物
ぶつ

を上
じょう

手
ず

に活
かつ

用
よう

して、その風
ふう

土
ど

にあった食
た

べ

物
もの

として作
つく

られ食
た

べられてきました。そして歴
れき

史
し

や文
ぶん

化
か

、あるいは食
しょく

生
せい

活
かつ

ととも

に受
う

け継
つ

がれています。郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

はまさに地
ち

産
さん

地
ち

消
しょう

であり、その地
ち

域
いき

の郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

を知
し

ることで、その土
と

地
ち

の風
ふう

土
ど

や歴
れき

史
し

、風
ふう

習
しゅう

などを知
し

ることができます。 

郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

が生
う

まれたその地
ち

域
いき

の風
ふう

土
ど

や食
しょく

文
ぶん

化
か

を知
し

るきっかけになることを期
き

待
たい

するとともに、郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

を食
た

べて少
すこ

しでもその土
と

地
ち

へ行
い

った気
き

分
ぶん

を味
あじ

わってほ

しいという願
ねが

いも込
こ

めています。 

・みそカツ ・もずくと卵
たまご

のスープ 

・ゴーヤチャンプルー 

・シークヮ―サータルト 


