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桜ご飯 米　もち米 桜の花塩漬 水 789 kcal

鰆のごま味噌焼き 鰆　味噌 油　砂糖　ごま 生姜　ねぎ 塩　酒　醤油　みりん 17.5 %

花浸し 卵 油 ほうれん草　キャベツ 醤油　出し汁　塩 26.3 %

けんちん汁 だし削り節　油揚げ　豆腐 油　こんにゃく　じゃがいも ごぼう　人参　大根　ねぎ 水　塩　醤油

苺 いちご

春のベジタブルカレー 豚肉
米　大麦　油　じゃがいも　バター　小麦
粉

にんにく　生姜　人参　玉ねぎ　トマト缶
セロリー　ｸﾞﾘｰﾝｱｽﾊﾟﾗｶﾞｽ　小松菜

水　ワイン　クミン粒
ターメリック　コリアン
ダー　鶏ガラ　豚骨　カ
レー粉　塩　こしょう
醤油　ウスターソース
濃厚ソース　ガラムマサ
ラ

870 kcal

いか入りフレンチサラダ いか 油　砂糖 人参　キャベツ　きゅうり　玉ねぎ
ワイン　酢　塩　こしょ
う

13.0 %

清見オレンジ 清見オレンジ 24.9 %

たけのこご飯 油揚げ 米 たけのこ
水　酒　塩　醤油　みり
ん

784 kcal

鯖の照り焼き さば 砂糖 醤油　酒　みりん　生姜 16.9 %

野菜のごま風味 ごま　砂糖 小松菜　人参 塩　醤油　出し汁 28.2 %

味噌汁 だし削り節　味噌　だし昆布 じゃがいも 人参　キャベツ　ねぎ 水

刻みきつねうどん だし削り節　鶏肉　竹輪　油揚げ うどん　砂糖 人参　ねぎ　さやいんげん
水　醤油　塩　酒　みり
ん　出し汁

823 kcal

じゃこ入りゆで野菜 ちりめんじゃこ 油　砂糖 キャベツ　人参　きゅうり 醤油　酢 15.8 %

よもぎ餅 きな粉 白玉粉　上新粉　砂糖 よもぎ（ゆで） 湯　塩 23.3 %

フレンチトースト 卵　牛乳 食パン　砂糖　バター バニラエッセンス 763 kcal

あさりのチャウダー 鶏肉　牛乳　あさり 油　じゃがいも　バター　小麦粉 玉ねぎ　人参　パセリ
鶏ガラ　水　塩　こしょ
う　ワイン

16.3 %

ほうれん草とコーンのソテー 油 ほうれん草　もやし　コーン缶 塩　こしょう 30.8 %

オレンジゼリー アガー 砂糖 みかん 水

ご飯 米 酒　水 804 kcal

いかの変わりソースかけ いか でん粉　小麦粉　油　砂糖 玉ねぎ
塩　こしょう　酢
粉からし　醤油

15.9 %

豚肉とキャベツの炒め物 豚肉 油　砂糖 キャベツ　人参　にら　ねぎ 酒　塩　醤油 27.5 %

卵スープ ベーコン　卵 油　でん粉 玉ねぎ　水菜
水　豚骨　塩　こしょう
醤油

ご飯 米 酒　水 787 kcal

ザーサイ豆腐 豚肉　豆腐 油　砂糖　でん粉
生姜　にんにく　ザーサイ（漬物）　人参
筍　椎茸　チンゲンサイ

一味唐辛子　水　豚骨
塩　醤油

15.7 %

ゴマポテト じゃがいも　ごま 塩　こしょう 23.9 %

豆もやしのナムル ごま油　砂糖 大豆もやし　人参　きゅうり 酢　醤油

中華風豆おこわ 大豆　中華干し海老 米　もち米　ごま油 人参　筍　椎茸　生姜
塩　水　オイスターソー
ス　醤油　酒

790 kcal

ツナニラ玉 まぐろ（油漬）　卵 油　ごま油　砂糖　でん粉 ねぎ　椎茸　にら
塩　みりん　酒　出し汁
醤油　酢

18.8 %

かぶときゅうりの浅漬け かぶ　きゅうり　かぶ（葉）　生姜
塩　一味唐辛子　醤油
出し汁

31.8 %

豆腐と青菜のスープ
だし削り節　豆腐　蒸しかまぼこ　だし昆
布

ねぎ　生姜　小松菜
水　塩　こしょう　酒
醤油

ガーリックライス 米　バター にんにく 水　ワイン　塩　パセリ 772 kcal

ローストチキン 鶏肉 砂糖 にんにく　玉ねぎ
醤油　塩　こしょう
粉からし　酒

14.5 %

茹で野菜 油　砂糖 大根　きゅうり　人参　コーン缶 酢　醤油　塩 28.4 %

マカロニスープ ベーコン 油　マカロニ 人参　玉ねぎ　キャベツ　しめじ　小松菜
豚骨　水　塩　こしょう
醤油

ご飯 米 酒　水 816 kcal

豆腐の真砂揚げ 鶏肉　豆腐　海老　ちりめんじゃこ でん粉　油 ねぎ　人参　生姜 塩　醤油　酒 15.3 %

野菜のおかか和え かつお節 キャベツ　小松菜 出し汁　醤油 28.9 %

具だくさん味噌汁 だし削り節　味噌　油揚げ　だし昆布 じゃがいも　こんにゃく 大根　人参　玉ねぎ 水

スパ･ミートソース 豚挽き肉　チーズ スパゲッティ　油　バター
にんにく　玉ねぎ　人参　セロリー　トマ
ト缶　ﾄﾏﾄﾍﾟｰｽﾄ　ﾄﾏﾄﾋﾟｭｰﾚｰ　パセリ

塩　こしょう
トマトケチャップ
ベイリーフ
オレガノ　ナツメグ

882 kcal

ビーンズサラダ ひよこまめ 砂糖　油 キャベツ　きゅうり　枝豆（冷凍） 酢　塩　醤油 14.8 %

あけぼのケーキ 牛乳　卵 小麦粉　バター　砂糖 ジュース　人参　レーズン ベーキングパウダー 29.4 %

ご飯 米 酒　水 787 kcal

生揚げと海老の炒め煮 生揚げ　海老 油　じゃがいも　砂糖　でん粉 人参　椎茸　筍　キャベツ　冷凍いんげん
水　醤油　みりん　酒
塩

16.1 %

中華風野菜の和え物 わかめ ごま　砂糖　油 もやし　チンゲンサイ　人参
醤油　みりん　酢　塩
ラー油

23.1 %

こんにゃくのおかか煮 かつお節 こんにゃく　砂糖 酒　醤油　水

押し麦ご飯 米　大麦 水 802 kcal

ししゃもフライ ししゃも 小麦粉　パン粉　油 中濃ソース 13.8 %

肉じゃが 豚肉　竹輪　だし削り節 油　じゃがいも　糸こんにゃく　砂糖 人参　玉ねぎ　冷凍いんげん 水　醤油　みりん 23.2 %

味噌汁 だし削り節　味噌　だし昆布 玉ねぎ　えのきたけ　人参　小松菜 水
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黄の仲間
熱や力の元になる

緑の仲間
体の調子を整える

その他
脂質

ｴﾈﾙｷﾞｰ

たんぱく質

４月献立表

日
牛
乳

献立名
赤の仲間

血や肉になる

ご飯 米 酒　水 758 kcal

豚肉の中華焼き 豚肉 油 ねぎ 酒　醤油　一味唐辛子 17.3 %

野菜の甘酢漬け 砂糖 きゅうり　人参　大根 酢　塩　一味唐辛子 22.4 %

包みワンタン 豚挽き肉 ワンタンの皮　ごま油
ねぎ　生姜　人参　椎茸　筍　もやし　小
松菜

醤油　酒　豚骨　水　塩
こしょう

ミルクパン　コッペ ミルクパン 788 kcal

大豆とミートボールの
トマト煮

大豆　豚挽き肉　高野豆腐　卵 パン粉　油　じゃがいも　バター　小麦粉
玉ねぎ　生姜　人参　しめじ　ﾄﾏﾄﾋﾟｭｰﾚｰ
パセリ

塩　こしょう　トマトケ
チャップ　水

15.3 %

グリーンサラダ 油　砂糖 キャベツ　きゅうり　ピーマン 酢　粉からし　塩 33.0 %

甘夏みかん 甘夏みかん
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※自然災害や食材の仕入れ等の都合により、献立や一部食材を変更することがあります。ご了承ください。

※食物アレルギーのある方は、別途配布おたよりと併せてご確認ください。

今月平均摂取量

1食当たり基準量

ｴﾈﾙｷﾞ
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ご入学・ご進級おめでとうございます。
新年度がスタートし、子どもたちは新しい生活に

胸を躍らせていることでしょう。子どもたちの成長と健康を
願い、栄養バランスのとれたおいしい給食を提供していきます。

本校の給食へのご理解とご協力をお願いいたします。

教 室内の換気、 机 の上の
きょうしつない か ん き つくえ うえ

片付けなど 食事の環 境を、
か た づ しょ く じ か ん き ょ う

整 えましょう。
ととの

給 食 の前後に せっけんで、
き ゅ う し ょ く ぜ ん ご

きれいに手を
て

洗いましょう。
あら

給 食 当 番は
き ゅうし ょくとう ば ん

必 ず健康
かなら け ん こ う

チェックをし、

きちんと

身じたくを
み

。整 えましょう
ととの

マスクは いただきます のあ、「 」

いさつの後に外し マスク入れ、
あと はず い

などにしまい

ましょう。

姿勢よく、前を向いて
し せ い まえ む

静かに
しず

食べましょう。
た

食べているときは、しゃべったり
た

立ち歩いたりしないように
た ある

しましょう。

髪の毛が出ないように帽子をかぶる
かみ け で ぼうし

マスクで鼻と口をおおう
はな くち

清潔な白衣（エプロン）を身に着ける
せいけつ はくい み つ

清潔なハンカチを用意する
せいけつ ようい

おなかの調 子が悪 い 吐き気がするなど 体 調、 、

ちょうし わる は け たいちょう

、 。が悪 い人は 当 番を交 代してもらってください

わる ひと とうばん こうたい 白衣を床 でたたんだり、食 器 や 食 缶を

はくい ゆか しょっき しょっかん

床に置いたりしないようにしましょう。

ゆか お

給 食 当 番は１ 週 間 の交 代 制です。 週 末 に 給 食 着を持ち帰り

きゅうしょくとうばん しゅうかん こうたいせい しゅうまつ きゅうしょく ぎ も かえ

ますので 次 に使うお子さんが気持ちよく着られるよう 洗 濯とアイロンがけ、 、

つぎ つか こ き も き せんたく

をお 願いします。 次の登 校時に、忘れずに持たせてください。

ねが つぎ とうこう じ わす も

「学校 給 食 法」に基づき、教 育 活動の一環として
がっこうきゅうしょくほう もと きょういくかつどう いっかん

実施されるものです。成長期にある児童生徒の心身の健全な発達のため、栄養バラ
じっし せいちょうき じどうせいと しんしん けんぜん はったつ えいよう

ンスのとれた食事を提 供 するとともに、望ましい 食 習 慣と 食 に関する実 践 力
しょくじ ていきょう のぞ しょくしゅうかん しょく かん じっせんりょく

を身につけさせるための重 要な教 材としての役割も担っています。
み じゅうよう きょうざい やくわり にな

適切な栄養の摂取
て き せ つ え い よ う せ っ し ゅ

による健康の保持
け ん こ う ほ じ

ぞ う し ん

食事について正しい
し ょ く じ ただ

理解を深め、健全な食 生 活
りかい ふか け ん ぜ ん し ょ く せ い か つ

を 営 む判 断 力や望ましい
いとな は ん だ ん り ょ く のぞ

食 習 慣を 養 う。
しょくし ゅ う か ん やしな

明るい社会性と協 同
あか し ゃか い せ い き ょ う ど う

の精神を 養 う。
せ い し ん やしな

自然の恩恵への理解を
し ぜん お ん け い りかい

深め、生命、自然を尊 重
ふか せ い め い しぜ ん そ ん ち ょ う

する精神や環 境の保全に
せ い し ん か ん き ょ う ほぜん

寄与する態度を 養 う。
き よ たいど やしな

食 生 活が多くの人々
し ょ く せ い か つ おお ひ と び と

の勤労に支えられているこ
き ん ろ う ささ

とを理解し、感謝する。
りかい か ん し ゃ

伝統的な 食 文化を
で ん と う て き しょくぶん か

理解する。
りかい

食 料 の生産、流 通
し ょ く り ょ う せ い さ ん り ゅ う つ う

及び消費について、正しく
およ し ょ う ひ ただ

理解する。
りかい

※「学校給食法」第 2条よ

り抜粋・要約

「学校 給 食 摂取基準」に基づき、栄養士が献立を作成しています 「学校 給 食。
がっこうきゅうしょくせっしゅきじゅん もと えいようし こんだて さくせい がっこうきゅうしょく

摂取基準」では、１日に必要な栄 養 量の３分の１程度を目安に、カルシウムは２分の１など、
せっしゅきじゅん にち ひつよう えいようりょう ぶん ていど めやす ぶん

家庭での食事で不足しがちな栄養素を 補 えるように基準値が定められています。
かてい しょくじ ふそく えいようそ おぎな きじゅんち さだ

「主 食・主菜・副菜・汁物・ 牛 乳 」の組み合わせを基本に、さまざまな食 品や 調 理法を
しゅしょく しゅさい ふくさい しるもの ぎゅうにゅう く あ きほん しょくひん ちょうりほう

取り入れ、行 事 食、郷土料理、外国の料理など、バラエティーに富んだ献立を実施します。
と い ぎょうじしょく きょうどりょうり がいこく りょうり と こんだて じっし

安心 安全な 給 食 が提 供できるよう 学校 給 食 衛生管理基準 に基・ 、「 」
あんしん あんぜん きゅうしょく ていきょう がっこうきゅうしょくえいせいかんりきじゅん もと

づき、衛生管理の徹底に努めています。
えいせいかんり てってい つと

調理員は健康
ち ょ う り い ん け ん こ う

チェックをし、

身だしなみ
み

を 整 えて
ととの

います。

野菜・果物
や さ い く だ も の

は流 水で３
り ゅ う す い

回以上洗い
かいい じ ょ う あら

ます。

生で食べるミニトマト
なま た

や果物を除き、
く だ も の のぞ

すべて加熱
か ね つ

します。

※食 材に異物混 入がない
しょくざい いぶつこんにゅう

かもチェックします。

※加熱した食 品は、
かねつ しょくひん

中 心温度を測定しま
ちゅうしんおんど そくてい

す。

調理後２時間以内に
ち ょ う り ご じ か ん い な い

喫 食 できるよう、
きっしょく

時間を 考 えて
じ か ん かんが

調理します。
ち ょ う り

す。

手はせっけんできれいに洗う
て あら

爪は 短 く切って
つめ みじか き

おきましょう

髪が長い人は
かみ な が ひと

結びましょう
むす


