
（1群）たんぱく質
しつ

（2群）無機質
むきしつ

（3群）カロテン （4群）ビタミンC （5群）炭水化物
たんすいかぶつ

（6群）脂質
ししつ

牛乳・小魚

海藻

ミルクパン/牛乳 牛乳 パン 602 kcal

焼きそば ぶた肉,かまぼこ あおのり にんじん キャベツ,玉ねぎ,もやし やきそばめん 油
酒,塩,ねぎ,焼きそばソース,
ソ－ス,こしょう

21.5 ｇ

ごぼうサラダ かにかま にんじん ごぼう,きゅうり,とうもろこし 砂糖
ごまドレッシング,
ごま

しょうゆ,酢 19.9 ｇ

手作りフルーツゼリー みかん,パイナップル ゼリーの素 346 ｍｇ

ごはん/牛乳 牛乳 米 604 kcal

魚のコーン焼き あじ コーン,とうもろこし
ノンエッグマヨ
ネーズ

塩,こしょう,酒,パセリ 26.9 ｇ

チンゲンサイのごま和え チンゲンサイ,にんじん キャベツ,きゅうり 砂糖 ごま しょうゆ 19.0 ｇ

根菜のみそ汁 ぶた肉,厚あげ,みそ にんじん,ねぎ れんこん,ごぼう,だいこん 油 酒,にぼし 415 ｍｇ

菜花ごはん/牛乳 (卵) 牛乳 (青菜) 米 (油) (砂糖,塩) 589 kcal

じゃがいものそぼろ煮 ぶたひき肉,さつまあげ にんじん ごぼう,玉ねぎ,えだまめ,ふき
じゃがいも,
こんにゃく,砂糖

油 酒,塩,しょうゆ,しょうゆ,みりん,にぼし 21.8 ｇ

ツナ昆布和え ツナフレーク 塩こんぶ にんじん もやし,きゅうり しょうゆ 14.7 ｇ

果物（いちご） いちご 319 ｍｇ

ごはん/牛乳 牛乳 米 628 kcal

春の松風焼き
とりひき肉,とうふ,
みそ

アスパラガス しょうが,玉ねぎ,たけのこ
パン粉,
かたくり粉,砂糖

油,ごま,
ノンエッグマヨネーズ 塩,酒,しょうゆ 26.7 ｇ

野菜のおかか和え 油あげ,かつお節 にんじん,こまつな キャベツ しょうゆ,みりん 22.4 ｇ

豚もやし汁 ぶた肉 にんじん,ねぎ もやし,玉ねぎ,しいたけ ごま油 塩,酒,しょうゆ,かつお節 336 ｍｇ

ピザパン/牛乳 ベーコン 牛乳,チーズ にんじん,ピーマン 玉ねぎ パン 油 こしょう,トマトソ－ス,ピッツァソース 582 kcal

豚しゃぶイタリアンサラダ ぶた肉 しょうが,キャベツ,とうもろこし,きゅうり 砂糖 ドレッシング 酒,しょうゆ,酢 24.4 ｇ

ビタミンポタージュ ウィンナー,豆乳 牛乳 にんじん,グリンピース 玉ねぎ,しめじ,玉ねぎ じゃがいも
ｸﾉｰﾙﾎﾟﾀｰｼﾞｭﾍﾞｰｽ,コンソメ,
塩,こしょう,チキンブイヨン

24.7 ｇ

362 ｍｇ

ごはん/牛乳 牛乳 米 594 kcal

鶏肉の照り焼き とり肉 しょうが,にんにく はちみつ しょうゆ,酒 26.2 ｇ

ふきと牛肉の炒め煮 牛肉,油あげ にんじん,きぬさや しょうが,ふき,もやし,ごぼう 砂糖 油 酒,しょうゆ,みりん 18.8 ｇ

若竹汁 とうふ,かまぼこ わかめ にんじん,ねぎ たけのこ,玉ねぎ,えのき しょうゆ,塩,酒,みりん,こんぶ,かつお節 284 ｍｇ

麦ごはん/牛乳 牛乳 米,麦 632 kcal

ハヤシライス 牛肉,牛にく 生クリーム
にんじん,
グリンピース,トマト

にんにく,玉ねぎ,しめじ,マッシュルーム 油
塩,こしょう,赤ワイン,ケチャップ,ハヤシルウ,
デミグラスソース,ソ－ス,とりがら 20.6 ｇ

コーンサラダ ツナ にんじん レタス,キャベツ,とうもろこし,きゅうり 砂糖 ドレッシング 酢,塩 21.7 ｇ

手作りプリン 牛乳 プリンの素 324 ｍｇ

そぼろごはん/牛乳 ぶたひき肉 牛乳 いんげん ごぼう,干ししいたけ 米,砂糖 油 塩,酒,しょうゆ,みりん 611 kcal

高野豆腐の甘酢炒め 高野豆腐 にんじん しょうが,にんにく,れんこん,えだまめ
かたくり粉,小麦粉,
さつまいも,砂糖 油,アーモンド しょうゆ,みりん,酒,酢 22.5 ｇ

キャベツと厚揚げのみそ汁 厚あげ,みそ わかめ にんじん 玉ねぎ,キャベツ,しめじ にぼし 21.0 ｇ

410 ｍｇ

ごはん/牛乳 牛乳 米 633 kcal

麻婆豆腐
豆腐,ぶたひき肉,みそ,
テンメンジャン,赤みそ にんじん,にら しょうが,にんにく,玉ねぎ,干ししいたけ 砂糖,かたくり粉 油,ごま油

酒,トウバンジャン,がらスープ,
しょうゆ,中華スープのもと

24.4 ｇ

バンバンジーサラダ とり肉 にんじん キャベツ,きゅうり 砂糖 ねりごま,ごま油 しょうゆ,酢 18.6 ｇ

果物(パイナップル) パインアップル 297 ｍｇ

山内産チンゲンサイの蒸しパン/牛乳 (あずき) 牛乳 チンゲンサイ
(小麦粉,砂糖,
牛乳,塩)

584 kcal

春キャベツの
トマトスパゲティ

牛ひき肉 粉チーズ にんじん
にんにく,キャベツ,玉ねぎ,
マッシュルーム

スパゲティ オリーブ油
塩,赤ワイン,トマトピューレ,ケチャップ,ソース
デミグラスソース,コンソメ,こしょう,がらスープ 21.3 ｇ

ヘルシーポテトサラダ ハム,おから チーズ にんじん きゅうり,とうもろこし,えだまめ じゃがいも,砂糖 ノンエッグマヨネーズ 酢,こしょう,塩 20.4 ｇ

322 ｍｇ
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1年生給食開始



ごはん/牛乳 牛乳 米 638 kcal

鰆のフリッター さわら 天ぷら粉
ノンエッグマヨ
ネーズ,油

塩,酒,香草パウダー 24.6 ｇ

切干大根のソテー ベーコン にんじん,ピーマン 切干しだいこん,キャベツ,にんにく オリーブ油 酒,コンソメ,塩 23.5 ｇ

卵とコーンのスープ たまご
とうもろこし,とうもろこし,
玉ねぎ,もやし,しめじ

かたくり粉
パセリ,塩,こしょう,コンソメ,
しょうゆ,チキンブイヨン

284 ｍｇ

麦ごはん/牛乳 牛乳 米,麦 620 kcal

新玉ねぎのチキンカレー とり肉 チーズ
にんじん,トマト,
グリンピース

しょうが,にんにく,玉ねぎ,
しめじ,りんごピューレ

じゃがいも 油
塩,赤ワイン,カレー粉,ケチャップ,
ソ－ス,カレ－ルウ,とりがら

18.9 ｇ

春雨サラダ ハム にんじん きゅうり,きくらげ はるさめ,砂糖 ごま油 酢,しょうゆ,塩 18.0 ｇ

福神づけ 福神づけ 269 ｍｇ

ごはん/牛乳 牛乳 米 595 kcal

チンジャオロースー 牛肉 ピーマン,パプリカ
にんにく,しょうが,玉ねぎ,
たけのこ,もやし

かたくり粉 ごま油 酒,しょうゆ,オイスターソース,みりん 21.8 ｇ

ギョーザ (ぶた肉)
(キャベツ,玉ねぎ,はくさい,
にんにく,しょうが)

(小麦粉,砂糖) (油) (塩) 18.8 ｇ

坦々ビーフン
ぶたひき肉,みそ,
テンメンジャン,豆乳

にんじん,チンゲンサイ しょうが,にんにく,玉ねぎ,きくらげ 米粉めん ごま油
塩,こしょう,酒,トウバンジャン,ねぎ,しょうゆ,
中華スープのもと,とりがら 267 ｍｇ

ごはん/牛乳 牛乳 米 642 kcal

鶏肉とナッツのソテー とり肉 にんじん しょうが,キャベツ,玉ねぎ,えだまめ 小麦粉,かたくり粉,砂糖 油,カシューナッツ 酒,塩,中華スープのもと,しょうゆ,みりん 21.3 ｇ

チンゲンサイと春雨のスープ ぶた肉 にんじん,チンゲンサイ 玉ねぎ,もやし,きくらげ はるさめ 油
塩,こしょう,酒,しょうゆ,
中華スープのもと,とりがら

20.2 ｇ

ミックスフルーツ パイン,もも,りんご,みかん,バナナ ゼリー 272 ｍｇ

ごはん/牛乳 牛乳 米 649 kcal

手作りハンバーグ
牛ひき肉,ぶたひき肉,
おから

玉ねぎ,にんにく,しょうが パン粉,砂糖
油,ノンエッグマヨ
ネーズ

ナツメグ,塩,こしょう,デミグラスソース,
ケチャップ,ソ－ス,コンソメ 22.1 ｇ

彩り野菜サラダ パプリカ,アスパラガス きゅうり,キャベツ 砂糖 ドレッシング 酢,塩 24.4 ｇ

大根とウインナーのスープ ウィンナー にんじん
玉ねぎ,だいこん,マッシュルーム,
とうもろこし

じゃがいも 油
パセリ,塩,こしょう,コンソメ,
白ワイン,チキンブイヨン

268 ｍｇ
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２９(火)　昭和の日

30
木

地域でとれる
旬の食材を中心
とし、なるべく国
産のものを使用
しています。

行事食や郷土料

理、

世界の料理など、

バラエティーに

富んだ献立作りを

心がけています。

文部科学省が定
める「学校給食摂
取基準」に基づき、
１日に必要な栄養
の３分の１程度が
とれるようにして
います。

野菜や果物は流水で

３回洗い、生で食べる

果物やミニトマトなどを除き、

すべて加熱調理しています。

また、食材を汚染しないよう、

エプロンを使い分けるなど、

衛生管理に注意しています。

いよいよ新しい学年での生活がスタートしました。４月は、新しい生活への期待に
胸を膨らませる一方で、環境が変わり、疲れやストレスがたまりやすくなる時期でもあります。
夜は早めに寝て、朝食をしっかり食べてから登校することが大切です。
今年度も、安心・安全でおいしい給食を提供できるよう
職員一丸となって取り組んでまいります。
学校給食へのご理解・ご協力のほど、よろしくお願い致します。

ご家庭での食事作りの参考にするなど、活用ください。
また、給食で初めて食べた食品でアレルギー症状が出る
ケースがありますので、食べたことのない
食品がある場合は、ご家庭で事前に
食べてみることをお勧めします。

給食当番は交代制で、給食の配膳や準備、後片付けなどを
行います。給食当番をした週の週末に給食着を持ち帰りますので、
ご家庭で洗濯とアイロンがけをして、次の登校時に持たせてください。
なお、ほかのお子さんも使用しますので、香りの強い洗剤や
柔軟剤の使用についてご配慮ください。

身だしなみを整えよう 協力して準備をしよう １人分を考えて

丁寧に盛り付けよう
汁物は底からよくかき混ぜ、

具を均等によそいましょう

食べ終わったら、席で

静かに待とう

食べ残しはそれぞれの

食缶にもどそう

食器類は種類ごとに

きちんと重ねてカゴに

もどそう

協力して後片付けを

しよう

給食の準備の時には、

全員マスクをつけて準備をします。

給食当番ではなくても、
毎日マスクの準備をお願いします。


