
京都市立総合支援学校長会
京 都 市 教 育 委 員 会

※食材の単位は（ｇ）です。

　３月
がつ

３
みっ

日
か

は「ひな祭
まつ

り」です。

　「ひな祭
まつ

り」は、女
おんな

の子
こ

が元
げん

気
き

に大
おお

きくなるようにお祝
いわ

いす

る日
ひ

です。

　この日
ひ

は、ひな人
にん

形
ぎょう

を飾
かざ

ったり、春
はる

を感
かん

じる特
とく

別
べつ

な食
た

べ物
もの

を

食
た

べたりします。

　おめでたい具
ぐ

がたくさん入
はい

っている「ちらしずし」やよいご

縁
えん

を願
ねが

う「はまぐりのお吸
す

い物
もの

」、いろいろな色
いろ

で四
し

季
き

を現
あらわ

し

た「ひなあられ」、桃
もも

色
いろ

、白
しろ

色
いろ

、緑
みどり

色
いろ

で春
はる

が来
く

ることを表
ひょう

現
げん

し

た「菱
ひしもち

餅」などを食
た

べます。

　給
きゅう

食
しょく

では、「ちらしずし」と菱
ひし

餅
もち

の代
か

わりに「三
さん

色
しょく

ゼリー」

が登
とう

場
じょう

します。

卒
そつ

業
ぎょう

式
しき

日
にってい

程について
※１ 北

きたそうごう

総合支
し

援
えん

学
がっこう

校、西
にしそうごう

総合支
し

援
えん

学
がっこう

校、東
ひがし

総
そうごう

合支
し

援
えん

学
がっこう

校、呉
くれたけ

竹総
そうごう

合支
し

援
えん

学
がっこう

校：高
こうとう

等部
ぶ

　６
むい か

日（金
きん

）、小
しょう

学
がく

部
ぶ

・中
ちゅう

学
がく

部
ぶ

　12日
にち

（木
もく

）

※２ 北
きたそうごう

総合支
し

援
えん

学
がっこう

校中
ちゅう

央
おうぶんこう

分校：高
こうとう

等部
ぶ

　５
いつ か

日（木
もく

）、小
しょう

学
がく

部
ぶ

・中
ちゅう

学
がく

部
ぶ

　11日
にち

（水
すい

）

卒
そつ

業
ぎょう

式
しき

の日
ひ

は給
きゅうしょく

食は実
じっ

施
し

致
いた

しません。北
きたそうごう

総合支
し

援
えんがっこう

学校中
ちゅう

央
おうぶんこう

分校のみ卒
そつ

業
ぎょう

式
しき

の日
にってい

程が異
こと

なるため、各
かくこう

校の給
きゅうしょく

食実
じっ

施
し

日
び

にご注
ちゅう

意
い

ください。

ひな祭
まつ

り献
こん

立
だて

・・麦麦
むぎむぎ

ごはんごはん

・・牛牛
ぎゅうぎゅう

乳乳
にゅうにゅう

・ちらしずしの・ちらしずしの具具
ぐぐ

・あいまぜ・あいまぜ

・・菜菜
なな

のの花花
はなはな

のすましのすまし汁汁
じるじる

・・三三
さんさん

色色
しょくしょく

ゼリーゼリー

令和8年3月分
京都市立総合支援学校給食献立表

〈小学部〉
月日 ２日（月）
栄養量 エネルギー707kcal、たんぱく質31.6g

献

立

ごはん

牛乳

①肉どうふ

②ほうれん草とひじきの炒め物

③いりさけ

④じゃがいものみそ汁

お

か

ず

の

内

容

後
期
食

②いりごま→ねりごま

中
期
食

②いりごま→ねりごま

③けずりぶし

初
期
食

②いりごま→ねりごま

③けずりぶし

月日 ３日（火） ４日（水） ５日（木）※分校６日（金） ９日（月） 10 日（火）
栄養量 エネルギー725kcal、たんぱく質26.5g エネルギー872kcal、たんぱく質32g エネルギー615kcal、たんぱく質30.2g エネルギー676kcal、たんぱく質26.9g エネルギー690kcal、たんぱく質31.1g

献

立

麦ごはん

牛乳

①ちらしずしの具

②あいまぜ

③菜の花のすまし汁

④三色ゼリー

味つけコッペパン

牛乳

①煮込みハンバーグ

②野菜のフレンチドレッシングあえ

③オニオンスープ

④りんごゼリー

ごはん

牛乳

①赤魚の煮つけ

②大豆と大根葉の炒め物

③えのきのすまし汁

麦ごはん

牛乳

①厚あげと野菜のオイスターソース炒め

②ちくわと白菜の炒め物

③にらたまスープ

ごはん

牛乳

①みそかつ

②キャベツとコーンのソテー

③とうふのすまし汁

お

か

ず

の

内

容

後
期
食

①けずりぶしなし、なたね油なし

②油あげ→厚あげ、つきこんにゃくなし

①たまねぎ、片くり粉

②ほうれん草、いりごま→ねりごま

①豚肉→豚ひき肉、たまねぎ

中
期
食

①けずりぶしなし、なたね油なし

②油あげ→厚あげ、つきこんにゃくなし

①たまねぎ、片くり粉、けずりぶし

②ほうれん草、いりごま→ねりごま

①豚肉→豚ひき肉、たまねぎ、小麦粉なし

　パン粉なし

初
期
食

①けずりぶしなし、なたね油なし

②油あげ→厚あげ、つきこんにゃくなし

①たまねぎ、片くり粉、けずりぶし

②ほうれん草、いりごま→ねりごま

①豚肉→豚ひき肉、たまねぎ、小麦粉なし

　パン粉なし

① 牛 肉

に ん じ ん

な た ね 油

料 理 酒

（35）

（12）

（0.8）

（0.8）

た ま ね ぎ

焼 き 豆 腐

さ と う

こいくちしょうゆ

（40）

（55）

（1.6）

（5.2）

② ひ じ き

な た ね 油

花 か つ お

こいくちしょうゆ

（2）

（0.5）

（0.4）

（3）

ほうれん草

い り ご ま

さ と う

本 み り ん

（50）

（4）

（0.4）

（1）

③ さけフレーク

本 み り ん

こいくちしょうゆ

（5）

（0.25）

（0.08）

な た ね 油

料 理 酒

（0.25）

（0.13）

④ じゃがいも

に ん じ ん

信 州 み そ

（20）

（5）

（4）

た ま ね ぎ

けずりぶし

赤 み そ

（15）

（1.9）

（2.4）

① しらすぼし

食 塩

に ん じ ん

干しいたけ

さ と う

こいくちしょうゆ

鶏 卵

食 塩

な た ね 油

（5）
（0.4）
（7）
（1）
（1.5）
（1.1）
（30）
（0.1）
（0.7）

さ と う

米 酢

れ ん こ ん

たけのこ（缶）

本 み り ん

うすくちしょうゆ

けずりぶし

片 く り 粉

きざみのり　１袋

（4）
（10）
（10）
（10）
（1.1）
（1.7）
（0.1）
（0.3）
（0.3）

② ち く わ

に ん じ ん

ご ぼ う

さ と う

こいくちしょうゆ

けずりぶし

（10）
（10）
（10）
（1）
（2）
（0.4）

油 あ げ

だ い こ ん

つきこんにゃく

本 み り ん

うすくちしょうゆ

（12）
（30）
（10）
（1.1）
（2）

③ な の は な

だ し 昆 布

食 塩

（15）
（0.8）
（0.1）

た ま ね ぎ

けずりぶし

うすくちしょうゆ

（20）
（1）
（2.4）

④ 三色ゼリー　１個 （60）

① 牛 ひ き 肉

た ま ね ぎ

食 塩

片 く り 粉

ホールトマト（缶）

トマトケチャップ

さ と う

（40）

（24）

（0.24）

（3.39）

（8）

（10）

（0.7）

豚 ひ き 肉

な た ね 油

こ し ょ う

た ま ね ぎ

な た ね 油

ウスターソース

（28）

（0.6）

（0.01）

（20）

（0.5）

（3.6）

② キ ャ ベ ツ

黄ピーマン

さ と う

こ し ょ う

（65）

（5）

（1.4）

（0.01）

に ん じ ん

な た ね 油

食 塩

米 酢

（10）

（0.9）

（0.5）

（2.8）

③ た ま ね ぎ

チキンスープ

うすくちしょうゆ

こ し ょ う

（50）

（17）

（1.6）

（0.01）

な た ね 油

こいくちしょうゆ

食 塩

（0.5）

（0.4）

（0.24）

④ りんごゼリー　１個 （40）

① 赤 魚

料 理 酒

こいくちしょうゆ

（60）

（2.5）

（1.2）

三 温 糖

本 み り ん

（1）

（0.6）

② 大 豆

こいくちしょうゆ

に ん じ ん

な た ね 油

料 理 酒

（7）

（1.2）

（5）

（1）

（0.5）

三 温 糖

大 根 葉

い り ご ま

本 み り ん

こいくちしょうゆ

（0.5）

（60）

（4）

（1.1）

（1.2）

③ えのきだけ

だ し 昆 布

青 ね ぎ

うすくちしょうゆ

（5）

（0.8）

（5）

（2.4）

わ か め

けずりぶし

食 塩

（3）

（1）

（0.1）

① 厚 あ げ

こいくちしょうゆ

小 松 菜

に ん じ ん

に ん に く

干しいたけ

さ と う

オイスターソース

こ し ょ う

（50）

（1.8）

（40）

（10）

（0.3）

（0.8）

（0.7）

（2.7）

（0.01）

三 温 糖

けずりぶし

た ま ね ぎ

し ょ う が

たけのこ（缶）

な た ね 油

料 理 酒

こいくちしょうゆ

片 く り 粉

（0.9）

（1）

（35）

（0.5）

（15）

（0.7）

（1.8）

（2.5）

（1）

② ち く わ

に ん じ ん

食 塩

本 み り ん

（15）

（10）

（0.2）

（1.1）

は く さ い

な た ね 油

うすくちしょうゆ

料 理 酒

（65）

（0.5）

（1）

（0.5）

③ 鶏 卵

た ま ね ぎ

食 塩

うすくちしょうゆ

（25）

（20）

（0.24）

（1.84）

に ら

チキンスープ

こ し ょ う

片 く り 粉

（5）

（15）

（0.01）

（0.8）

① 豚 肉

こ し ょ う

パ ン 粉

白 み そ

本 み り ん

片 く り 粉

（60）

（0.01）

（10）

（0.5）

（2）

（0.1）

食 塩

小 麦 粉

豆 み そ

料 理 酒

さ と う

けずりぶし

（0.2）

（4.2）

（3）

（1.5）

（1.5）

（0.2）

② キ ャ ベ ツ

コ ー ン

食 塩

（55）

（5）

（0.4）

に ん じ ん

な た ね 油

こ し ょ う

（5）

（0.4）

（0.01）

③ 絹ごし豆腐

けずりぶし

食 塩

（30）

（1）

（0.1）

だ し 昆 布

ほうれん草

うすくちしょうゆ

（0.8）

（20）

（2.4）



〇ハンバーグ
◦牛

ぎゅう

ひき肉
にく

………………………… 160ｇ
ぐらむ

◦豚
ぶた

ひき肉
にく

………………………… 120ｇ
ぐらむ

◦たまねぎ（中
ちゅう

）… ………………… 1/2個
こ

◦なたね油
あぶら

…………………………小
こ

さじ1
◦塩

しお

こしょう………………………… 少
しょう

々
しょう

◦片
かた

くり粉
こ

……………大
おお

さじ１と小
こ

さじ１
◦水

みず

……………………………… 小
こ

さじ１

【作
つく

り方
かた

】
〇ハンバーグ
① たまねぎはみじん切

ぎ

りにする。
② フライパンを熱

ねっ

して、半
はん

量
りょう

の油
あぶら

を入
い

れてなじませ、たまねぎをきつね色
いろ

になる
　 まで炒

いた

めて冷
さ

ます。
③ 牛

ぎゅう

ひき肉
にく

と豚
ぶた

ひき肉
にく

を合
あ

わせ、塩
しお

こしょうを加
くわ

えて粘
ねば

りが出
で

るまでよく練
ね

る。
④ ③に②、水

みず

、片
かた

くり粉
こ

を加
くわ

えてさらによく練
ね

り、小
こ

判
ばん

型
がた

に形
けい

成
せい

する。
⑤ フライパンを熱

ねっ

して、残
のこ

りの油
あぶら

を入
い

れてなじませ、④を並
なら

べて、中
なか

まで火
ひ

が通
とお

るように焼
や

く。

〇ソース
① たまねぎは1㎝

せんち

の角
かく

切
ぎ

りにする。
② �フライパンを熱

ねっ

して、油
あぶら

を入
い

れてなじませ、たまねぎを炒
いた

め、ホールトマト缶
かん

を加
くわ

えてさ
らに炒

いた

める。
③ �②に水

みず

を加
くわ

えて煮
に

込
こ

み、（Ａ
えー

）を加
くわ

えて、トロっとなるまで煮
に

、ソースを作
つく

る。

〇ソース
◦たまねぎ（中

ちゅう

）… ………………… 1/2個
こ

◦トマト缶
かん

…………………………… 30ｇ
ぐらむ

◦なたね油
あぶら

…………………… 小
こ

さじ1/2
◦水

みず

…………………………………100m
みりりっとる

l
　（A

えー

）トマトケチャップ… ……大
おお

さじ3弱
じゃく

　（A
えー

）ウスターソース… …………小
こ

さじ2
　（A

えー

）さとう… ………………… 小
こ

さじ１

【材
ざい

料
りょう

（４人
にん

分
ぶん

）】

「煮
に

込
こ

みハンバーグ」のレシピ

・味
あじ

つけコッペパン　

・牛
ぎゅう

乳
にゅう

・煮
に こ

込みハンバーグ

・野
や

菜
さい

のフレンチドレッシングあえ

・オニオンスープ

・りんごゼリー

・ごはん

・牛
ぎゅう

乳
にゅう

・みそかつ

・キャベツとコーンのソテー

・とうふのすまし汁
じる

卒卒
そつそつ

業業
ぎょうぎょう

祝祝
いわいわ

いい献献
こんこん

立立
だてだて

今
こん

月
げつ

の給
きゅう

食
しょく

は、

卒
そつ

業
ぎょう

祝
いわ

いの献
こん

立
だて

が登
と う じ ょ う

場します！

一
ひと

つ一
ひと

つ心
こころ

を込
こ

めて丁
てい

寧
ねい

に作
つく

ります。

よく味
あじ

わって食
た

べてくださいね！

３月
がつ

４
よっ

日
か

３月
がつ

1
と お

0日
か

高
こう

等
とう

部
ぶ

の卒
そつ

業
ぎょう

祝
いわ

い献
こん

立
だて

小
しょう

学
がく

部
ぶ

・中
ちゅう

学
がく

部
ぶ

の卒
そつ

業
ぎょう

祝
いわ

い献
こん

立
だて

＊栄養量は、高学年（５、６年）普通食の１食分のエネルギー量とたんぱく質量を記載しています。

　中学年（３、４年）は高学年より１割、低学年（１、２年）は高学年より２割程度少なくなります。

＊献立は、諸事情により一部変更する場合があります。
＊ 魚介類・海藻類は、いか及びえび・かに・その他甲殻類、またはアレルゲンである甲殻類由来の
たんぱく質が極めて微量ながら検出される可能性があります。

＊ しらすぼしなどの小魚、魚の切り身、さば水煮等については、原料由来の魚卵が含まれる可能性
があります。

＊休日に学校行事等がある場合、原則的に代休日の献立が当日の献立となります。

月日 11 日（水）※分校12日（木） 13 日（金） 16 日（月） 17 日（火） 18 日（水）
栄養量 エネルギー802kcal、たんぱく質28.4g エネルギー724kcal、たんぱく質34.8g エネルギー615kcal、たんぱく質24.5g エネルギー678kcal、たんぱく質32.8g エネルギー671kcal、たんぱく質26.8g

献

立

麦ごはん

牛乳

①カレー

②野菜のごまドレッシングあえ

③牛乳プリン

ごはん

牛乳

①豚肉の卵とじ

②五目煮豆

③赤だし

麦ごはん

牛乳

①たちうおのピリカラみそ焼き

②ほうれん草ともやしのごまあえ

③金時豆の甘煮

④野菜の沢煮わん

黒糖コッペパン

牛乳

①鶏肉のハニーマスタード焼き

②ひじきのソテー

③コンソメスープ

ごはん

牛乳

①おからそぼろ丼の具

②切干大根の三杯酢

③ふのみそ汁

お

か

ず

の

内

容

後
期
食

①牛肉→牛ひき肉

②すりごま→ねりごま

①豚肉→豚ひき肉 ①マッシュポテト、けずりぶし

②すりごまなし

①鶏肉→鶏ひき肉、たまねぎ、片くり粉 ①絹ごし豆腐、食塩なし

中
期
食

①牛肉→牛ひき肉

②すりごま→ねりごま

①豚肉→豚ひき肉

②けずりぶし

①マッシュポテト、けずりぶし

②すりごまなし

①鶏肉→鶏ひき肉、たまねぎ、片くり粉 ①絹ごし豆腐、食塩なし

初
期
食

①牛肉→牛ひき肉

②すりごま→ねりごま

①豚肉→豚ひき肉

②けずりぶし

①マッシュポテト、けずりぶし

②すりごまなし

①鶏肉→鶏ひき肉、たまねぎ、片くり粉 ①絹ごし豆腐、食塩なし

① 牛 肉

こ し ょ う

た ま ね ぎ

し ょ う が

な た ね 油

小 麦 粉

スキムミルク

トマトピューレ

バーベキューソース

食 塩

こいくちしょうゆ

（35）

（0.01）

（60）

（0.5）

（1）

（6）

（5）

（6）

（5）

（0.7）

（1.7）

ガ－リックパウダー

じゃがいも

に ん じ ん

な た ね 油

バ タ ー

カ レ ー 粉

ピザ用チーズ

フルーツチャツネ

ウスターソース

オールスパイス

ロ ー リ エ

（0.1）

（55）

（15）

（1）

（4）

（0.8）

（5）

（2.5）

（2）

（0.03）

（0.01）

② 小 松 菜

まぐろフレーク

さ と う

こ し ょ う

米 酢

（60）

（5）

（1.3）

（0.01）

（2.5）

に ん じ ん

す り ご ま

食 塩

うすくちしょうゆ

な た ね 油

（10）

（4）

（0.2）

（1.6）

（0.8）

③ 牛乳プリン　１個 （40）

① 豚 肉

片 く り 粉

に ん じ ん

うすくちしょうゆ

（30）

（2）

（10）

（4.68）

鶏 卵

た ま ね ぎ

さ と う

けずりぶし

（55）

（45）

（0.45）

（0.3）

② 大 豆

ご ぼ う

切 こ ん ぶ

三 温 糖

（10）

（10）

（1）

（1）

ち く わ

に ん じ ん

こいくちしょうゆ

（10）

（10）

（2.4）

③ な め こ

青 ね ぎ

豆 み そ

（10）

（5）

（5.2）

た ま ね ぎ

けずりぶし

信 州 み そ

（25）

（1.9）

（1.2）

① たちうお澱粉付

し ょ う が

三 温 糖

トウバンジャン

赤 み そ

（20）

（0.36）

（1.44）

（0.02）

（1.08）

な た ね 油

ご ま 油

料 理 酒

こいくちしょうゆ

（0.5）

（0.12）

（1.44）

（0.72）

② ほうれん草

す り ご ま

本 み り ん

けずりぶし

（70）

（3.5）

（1.7）

（0.2）

も や し

ね り ご ま

こいくちしょうゆ

（20）

（1）

（3.4）

③ 金 時 豆

うすくちしょうゆ

（12）

（0.8）

三 温 糖 （4）

④ だ い こ ん

に ん じ ん

み つ ば

けずりぶし

食 塩

片 く り 粉

（10）

（10）

（3）

（1）

（0.1）

（0.8）

は く さ い

えのきだけ

だ し 昆 布

料 理 酒

うすくちしょうゆ

（15）

（5）

（0.8）

（0.8）

（2.4）

① 鶏 肉

料 理 酒

粒入りマスタード

（60）

（1）

（4.3）

は ち み つ

こいくちしょうゆ

（2.75）

（1.55）

② ひ じ き

まぐろフレーク

さ と う

食 塩

（3）

（10）

（0.44）

（0.1）

に ん じ ん

な た ね 油

うすくちしょうゆ

こ し ょ う

（10）

（1）

（1.3）

（0.01）

③ キ ャ ベ ツ

チキンスープ

食 塩

（40）

（15）

（0.25）

た ま ね ぎ

うすくちしょうゆ

こ し ょ う

（10）

（1.84）

（0.01）

① 豚 ひ き 肉

た ま ね ぎ

干しいたけ

な た ね 油

本 み り ん

鶏 卵

片 く り 粉

な た ね 油

（25）

（20）

（0.5）

（0.5）

（1.55）

（30）

（0.3）

（0.7）

お か ら

に ん じ ん

し ょ う が

さ と う

こいくちしょうゆ

けずりぶし

食 塩

（25）

（5）

（0.3）

（0.9）

（3.15）

（0.1）

（0.1）

② 切 干 大 根

さ と う

けずりぶし

さ と う

こいくちしょうゆ

（5）

（0.72）

（0.2）

（0.45）

（0.45）

細切こんぶ

うすくちしょうゆ

水 菜

うすくちしょうゆ

米 酢

（0.2）

（1.5）

（10）

（0.9）

（1.8）

③ 切 り ふ

青 ね ぎ

信 州 み そ

（2）

（5）

（4）

た ま ね ぎ

けずりぶし

赤 み そ

（20）

（1.9）

（2.4）


