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小学校給食予定献立表および半製品・加工品の配合表の見方 
 

豊中市の小学校給食は、2 つの学校給食センターと 3 つの単独調理校で調理しており、次ページの〈小学校

給食の対象校〉の表に記載している A 献立と B 献立の 2 種類の献立で運用しています。毎月、A 献立、B 献立

それぞれの献立表をコドモンで配信します。 

・毎月配信    「小学校給食予定献立表」…① 「小学校給食用半製品・加工品の配合表」…② 

          →該当月の献立内容と使用する食品について掲載 

・年度当初に配信 「小学校給食用パン及び年間使用食品の配合表」…③ 

→1 年間を通して使用する食品について掲載 

 

①【「小学校給食予定献立表」の見方】 

実施日、献立名、食品名、重量、栄養三色、栄養価を記載しています。 

 

 

 

                          

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

②【「小学校給食用半製品・加工品の配合表」の見方】 

「小学校給食予定献立表」に▲で表記している食品について記載しています。 

使用日、食品名、原材料名、食品に含まれるアレルゲン、コンタミネーションを記載しています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

③【「小学校給食用パン及び年間使用食品の配合表」の見方】 

別紙「小学校給食用パン及び年間使用食品の配合表」に記載しています。 

食品名の左にある「〇・▲・●」の記号について 
 

○ アレルギー表示が義務付けられている 8 品目の 

うち、小麦粉、卵、牛乳に表記しています。 

小麦、卵、乳が含まれる半製品・加工品については、

②③の配合表に記載していますので、確認してくだ

さい。 

※えび、かに、くるみ、そば、落花生(ピーナッツ)

は小学校給食では使用しません。 

▲ ②「小学校給食用半製品・加工品の配合表」 

に記載している食品に表記しています。 

● ③「小学校給食用パン及び年間使用食品の配合表」

に記載している食品に表記しています。 

 

低学年（1・2 年生）、中学年（3・4 年生）、高学年 

（5・6 年生）で主食・副食の量が違うため、栄養価が

異なります。献立表には、中学年の栄養価を記載して

います。 
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・配合表②③の原材料名については、製造メーカーへ確認し記載しています。 

・配合表②③のコンタミネーションの可能性がある食品については、商品に表示があるもののみを記載してい

ます。 

・ししゃもなど 1 匹丸ごとの魚を提供する場合、アレルゲン表記はしておりませんが、魚卵が含まれる可能性

があります。 

・配合表②③のアレルゲン、コンタミネーションには、表示が義務付けられている 8 品目および表示が推奨され

ている 20 品目を記載しています。 

※表示が義務付けられている 8 品目 

えび、かに、くるみ、小麦、そば、卵、乳、落花生(ピーナッツ) 

※表示が推奨されている 20 品目 

アーモンド、あわび、いか、いくら、オレンジ、カシューナッツ、キウイフルーツ、牛肉、ごま、鮭、 

さば、大豆、鶏肉、バナナ、豚肉、まつたけ、もも、やまいも、りんご、ゼラチン 

・わかめや昆布などの海藻類には、生息域に由来するえび・かに・いかなどが混入する可能性があります。 

・本市の小学校給食では、えび・かに・くるみ・そば・落花生(ピーナッツ)・アーモンド・あわび・いくら・ 

カシューナッツ・キウイフルーツ・まつたけを原材料としては使用しません。 

ただし、これらのアレルゲンのコンタミネーションの可能性がある加工品は使用することがあります。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

〈小学校給食の対象校〉 

2 つの学校給食センターと 3 つの単独調理校で調理しています。 

                     走井学校給食センター 原田南学校給食センター 単独調理校 

A 献立 B 献立 A 献立 B 献立 A 献立 

対
象
校
名 

豊島 桜塚 豊南 克明 螢池 

上野 大池 南桜塚 桜井谷 原田 

庄内西 熊野田 北丘 新田 庄内南 

千成※ 東丘 中豊島 西丘 東豊中 

刀根山 小曽根 高川 豊島西  

東豊台 南丘 豊島北 寺内  

箕輪 東丘 少路 桜井谷東  

緑地 野畑 新田南   

東泉丘 北条    

庄内さくら学園 北緑丘    

※令和 5 年（2023 年）4 月～庄内南小学校の調理場より提供しています。 

★小学校給食調理場内におけるアレルゲンのコンタミネーションについて 

・調理場内では、大きな釜でおかずを煮炊きし、焼き物機や揚げ物機を使って調理を行っています。 

使用後は丁寧に洗浄していますが、同一の調理器具を使用するため、アレルゲンのコンタミネーションの可能性を完全

に排除することができません。 

・揚げ油については、同一ラインで別製品を調理するため、アレルゲンが溶出・混入する可能性があります。 

・パン及び炊飯工場についても、アレルゲンのコンタミネーションの可能性があります。 

 

【小学校給食の注意事項】 

 

 


