
幼稚園 小学校 幼稚園 小学校 幼稚園 小学校 幼稚園 小学校 幼稚園 小学校
510 640 - 688 - 659 - 646 - 641

18.0 24.0 - 23.8 - 31.7 - 26.9 - 27.5

～16.0 ～21.0 - 24.7 - 20.7 - 22.2 - 16.1

～2 ～2.5 - 3.4 - 2.1 - 2.4 - 2.5

幼稚園 小学校 幼稚園 小学校 幼稚園 小学校 幼稚園 小学校 幼稚園 小学校
- 635 - 670 - 633 - 649 - 674

- 25.4 - 29.3 - 24.5 - 26.5 - 24.6

- 20.8 - 16.4 - 22.8 - 20.8 - 22.6

- 2.1 - 3.4 - 2.5 - 1.5 - 2.8

ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)

たんぱく質(g)

脂質(g)

緑
の

食
品

黄
色

の
食
品

赤
の

食
品

緑
の

食
品

黄
色

の
食
品

検査結果（単
位:kg／Bq）

セシウム
134・137

ND

検査結果（単
位:kg／Bq）

セシウム
134・137

ND

検査結果（単
位:kg／Bq）

セシウム
134・137

ND

塩分(g)

４月
がつ

の給食
きゅうしょく

のめあて　～給食
きゅうしょく

のきまりを守
まも

ろう～

〇　後片付
あとかたづ

けの仕方
しかた

おぼんや、食器
しょっき

の上
うえ

に、食
た

べ物
もの

や、ストロー・ジャムの袋
ふくろ

などがつ

いていないか確
たし

かめてからかた

づけよう。

赤
の

食
品

緑
の

食
品

栄養価

幼稚園
給食
なし

果物
くだもの

　　　　　　　　あげきょうざ
　　　　　　　　こまつなの

　　　　　ナムル

ちゅうかどん

黄
色
の

食
品

ぶた肉 いか うずら卵
ぎょうざ 牛乳

はくさい たまねぎ にんじん
たけのこ きくらげ　しいたけ
しょうが こまつな もやし

こめ　あぶら さとう
かたくりこ

幼稚園
給食
なし

ぶどうゼリー

小魚
こざかな

　　　　　　　 ジンジャー
　　　　　　　　 サラダ

黄
色

の
食
品

栄養価
ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)

8日 準備
じゅんび

・後片付
あとかたづ

けの仕方
しかた

を覚
おぼ

えよう

幼稚園
休園日ヨーグルトあえ

緑黄色
りょくおうしょく

野菜
やさい

ソーセージ　　　コンソメ
サンドパン　　　スープ

赤
の

食
品

緑
の

食
品

ウインナー ヨ―グルト 牛乳

たまねぎ キャベツ にんじん
パセリ　とうもろこし
パイン缶 みかん缶 もも缶
パン さとう ナタデココ
シェルマカロニ

今日
きょう

の給食
きゅうしょく

のめあて

配膳
はいぜん

図
 ず

給
食

き

ゅ
う
し

ょ
く

が

休や
す

み
の
学
校

が

っ
こ
う

下線
かせん

の献立
こんだて

は、カミカ

ミ献立
こんだて

です。よくかん

でよく味
あじ

わって食
た

べま

お
家う

ち

で
取と

り

た
い
食
品

し

ょ
く
ひ
ん

　 しょう。

赤
あか

の食品
しょくひん

～血
ち

や肉
にく

や骨
ほね

になる

～

緑
みどり

の食品
しょくひん

～体
からだ

の調子
ちょうし

を整
ととの

える～

黄色
きいろ

の食品
しょくひん

～熱
ねつ

や力
ちから

になる～

基準量
ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)

たんぱく質(g)

脂質(g)

塩分(g)

栄養価 栄養価

たんぱく質(g)

脂質(g)

たんぱく質(g) たんぱく質(g) たんぱく質(g) たんぱく質(g)

赤
の

食
品

緑
の

食
品

赤
の

食
品

緑
の

食
品

 ごはん　　　　みそしる

黄
色
の

食
品

黄
色
の

食
品

ぶた肉 みそ えび 牛乳

にら にんじん たまねぎ
キャベツ　もやし　いちご
みかん缶 パイン缶 もも缶

中華めん さとう ゼリー
あぶら　かたくりこ

さば まぐろ缶 とうふ
みそ 牛乳

しょうが にんにく だいこん
きゅうり にんじん ねぎ
ごぼう

こめ さとう ごま さといも
こんにゃく　あぶら

なっとう さつまあげ ぶた肉
牛乳

ごぼう にんじん たけのこ
いんげん たまねぎ しょうが

こめ おおむぎ さとう ごま
じゃがいも 糸こんにゃく
あぶら

17日　朝食
ちょうしょく

モデル献立
こんだて

18日　手作
てづく

りを味
あじ

わおう

塩分(g)

栄養価 栄養価
ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)

ひじきのいために
さばの てづくり

メンチかつ

塩分(g)

ぶた肉 たまご ひじき
だいず まぐろ缶 みそ
にぼしこ わかめ牛乳
たまねぎ にんじん

こめ パン粉 こむぎこ
じゃがいも　あぶら

赤
の

食
品

緑
の

食
品

黄
色
の

食
品

赤
の

食
品

緑
の

食
品

黄
色
の

食
品

 わかめ　　　　ぐだくさん

塩分(g)

たんぱく質(g)

脂質(g)

塩分(g)

たんぱく質(g)

脂質(g)

鮭 ぶた肉 だいず
とり肉 みそ 牛乳

しいたけ にんじん ごぼう
いんげん だいこん たまねぎ
こまつな
こめ さとう ごま あぶら
かたくりこ こんにゃく

とうふ ぶた肉 みそ
チーズ　牛乳

ねぎ にんじん しいたけ
にら しょうが にんにく
たまねぎ
こめ さとう あぶら
春雨 ごま　かたくりこ

ぶた肉 かまぼこ 牛肉
牛乳

たまねぎ にんじん セロリ―
しょうが にんにく トマト
きゅうり キャベツ
こめ あぶら さとう
こむぎこ

赤
の

食
品

緑
の

食
品

黄
色

の
食
品

赤
の

食
品

きんぴらごぼう
なっとう

だいこんサラダ
幼稚園
給食
なし

淡色
たんしょく

野菜
やさい

平成２６年度　岩江幼稚園・岩江小学校　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

こうみに

月 木火 水

＊給食材料の都合により、献立内容を変更する
ことがありますのでご了承下さい。

　　　　　　　えびの

14日　よくかんで食
た

べよう 15日　果物
くだもの

の栄養
えいよう

を知
し

ろう 16日　魚
さかな

を食
た

べよう

　　　　　　　　　 どうふ

ごもくまめ
さけの

きのこ
 　ごはん　　　　 みそしる

幼稚園
給食
なし

9日 準備
じゅんび

・後片付
あとかたづ

けの仕方
しかた

を覚
おぼ

えよう

栄養価

10日 準備
じゅんび

・後片付
あとかたづ

けの仕方
しかた

を覚
おぼ

えよう

栄養価
ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)

金

ドライカレー

11日 準備
じゅんび

・後片付
あとかたづ

けの仕方
しかた

を覚
おぼ

えよう

フルーツポンチ

脂質(g)

チーズ　 チャプチェ

 ごはん　　　 　マーボー

りきゅうあげ

わかめの

　　　　　　　　　チリソース

 ごはん　　　けんちんじる  ごはん　　　にくじゃが

　　　　　　　　　 いため

栄養価
ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)

たんぱく質(g)

脂質(g)脂質(g) 脂質(g) 脂質(g)

塩分(g) 塩分(g)

みそラーメン 　

幼稚園
給食
なし

海藻
かいそう

幼稚園
給食
なし

きのこ

幼稚園
給食
なし

緑黄色
りょくおうしょく

野菜
やさい

幼稚園
給食
なし

魚
さかな

塩分(g) 塩分(g)

〇食器
しょっき

の並
なら

べ方
かた

 ｰ献立
こんだて

表
ひょう

の配膳
はいぜん

図
ず

と同
おな

じように並
なら

べようｰ〇　給食
きゅうしょく

当番
とうばん

の服装
ふくそう



幼稚園 小学校 幼稚園 小学校 幼稚園 小学校 幼稚園 小学校 幼稚園 小学校
510 640 416 612 454 645 437 639 448 644

18.0 24.0 13.1 20.1 15.7 22.6 14.6 21.4 14.4 21.1

～16.0 ～21.0 16.2 2..8 14.9 21.6 11.7 18.2 12.8 19.1

～2 ～2.5 2.1 2.9 2.1 2.5 1.2 1.6 2.1 2.7

幼稚園 小学校 幼稚園 小学校
443 644 456 638
18.8 21.1 18.3 24.9
14.9 19.1 11.6 17.5
1.6 2.1 2.4 2.9

検査結果（単
位:kg／Bq）

セシウム
134・137

ND

たまねぎ にんじん だいこん
ねぎ ごぼう

こめ おおむぎ ごま
さつまいも あぶら さとう
こんにゃく

とり肉 チーズ
かいそうミックス まぐろ缶
牛乳
たまねぎ にんじん しょうが
にんにく  きゅうり キャベツ
とうもろこし　オレンジ

こめ おおむぎ じゃがいも
あぶら　さとう

赤
の

食
品

緑
の

食
品

黄
色

の
食
品

赤
の

食
品

緑
の

食
品

黄
色

の
食
品

赤
あか

の食品
しょくひん

～血
ち

や肉
にく

や骨
ほね

になる

～

緑
みどり

の食品
しょくひん

～体
からだ

の調子
ちょうし

を整
ととの

える～

黄色
きいろ

の食品
しょくひん

～熱
ねつ

や力
ちから

になる～

基準量
ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)

たんぱく質(g)

脂質(g)

塩分(g)

こめ 糸こんにゃく ごま
あぶら さとう いちごジャム

検査結果（単
位:kg／Bq）

セシウム
134・137

ND

配膳
はいぜん

図
 ず 給

食

き

ゅ
う
し

ょ
く

が

休や
す

み
の
学
校

が

っ
こ
う

下線
かせん

の献立
こんだて

は、カミカ

ミ献立
こんだて

です。よくかん

でよく味
あじ

わって食
た

べま

お
家う

ち

で
取と

り

た
い
食
品

し

ょ
く
ひ
ん

　 しょう。

ﾆｭｰｻﾏｰｵﾚﾝｼﾞサラダ

てづくりふりかけ 　　　　　 　　ひじき

塩分(g) 塩分(g)

緑
の

食
品

黄
色
の

食
品

脂質(g) 脂質(g)

きりぼしだいこんの

いためもの
ささかまのてんぷら

火

栄養価 栄養価

だいがくいも

21日  　給
きゅう

　食
しょく

　な　し

ND

緑
の

食
品

黄
色
の

食
品

ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)

たんぱく質(g)

４月
がつ

の給食
きゅうしょく

のめあて～給食
きゅうしょく

のきまりを守
まも

ろう～

栄養価

たんぱく質(g)

ごはん　　　　たまご　　　  なめし　　　のっぺいじる

　　　　　　　  スープ

赤
の

食
品

赤
の

食
品

検査結果（単
位:kg／Bq）

セシウム
134・137

ND

ぶた肉 みそ たまご
とうふ こざかな　牛乳

にんじん たけのこ キャベツ
たまねぎ しょうが こまつな

こめ あぶら さとう
かたくりこ

ささかまぼこ ちりめんじゃこ
さつまあげ とり肉 わかめ
あぶらあげ あおのり 牛乳

にんじん こまつな ごぼう
だいこん しいたけ　ねぎ

こめ　こむぎこ  さといも
あぶら　さとう　こんにゃく

 ごはん　　　　

とっと 　　 みそいため

28日 交互
こうご

食
た

べをしよう 29日 　　昭
しょう

　和
わ

　の　日
ひ

30日 よくかんで食
た

べよう

　　　　　　 ぶたにくと
ｱｰﾓﾝﾄﾞ 　 たけのこの

海藻
かいそう

果物
くだもの

脂質(g)

塩分(g) 塩分(g) 塩分(g) 塩分(g)

 シュガー 　　　ワンタン ぎゅうにくと　 さわにわん チキンカレー

緑
の

食
品

ロースハム ぶた肉　牛乳

きゅうり キャベツ にんじん
たまねぎ もやし にら

パン バター グラニュー糖
マカロニ ワンタンの皮

たまご ぶた肉 牛乳

ごぼう こねぎ しいたけ
なばな　キャベツ にんじん
だいこん

トースト　　　　　スープ ごぼうのまぜごはん むぎごはん　　とんじる
きのこ

22日  こぼさないで食
た

べよう 23日  入園
にゅうえん

・入学
にゅうがく

・進級
しんきゅう

お祝
いわ

い献立
こんだて

24日　  は　し　の　日
ひ

くきたちなの

25日  きれいに食
た

べよう

マカロニ おひたし

豆
まめ

製品
せいひん

海藻
かいそう

平成２６年度　岩江幼稚園・岩江小学校　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
＊給食材料の都合により、献立内容を変更する
ことがありますのでご了承下さい。

月 水 木

脂質(g) 脂質(g) 脂質(g)

栄養価 栄養価 栄養価
ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)

たんぱく質(g) たんぱく質(g) たんぱく質(g) たんぱく質(g)

黄
色

の
食
品

金

緑黄色
りょくおうしょく

野菜
やさい

　　　　　　　　 サラダ

ちりめんじゃこ こんぶ
かつお節 ぶた肉 とうふ
みそ あおのり 牛乳

赤
の

食
品

赤
の

食
品

緑
の

食
品

黄
色

の
食
品

 ＜材料＞ ５～６人分 
 えび…………２００ｇ 
 酒……………大さじ１ 
 かたくり粉…適量 

 揚げ油………適量 
 いか…………２００ｇ 

 ねぎ…………１０㎝ 
 にんにく……１片 

 しょうが……１片 
 ごま油………大さじ１ 

 ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ･･･１２０ｇ 
 砂糖…………大さじ１ 

 豆板醤………小さじ1/2程度 
 酒……………大さじ１ 

 水……………１５０㏄ 

＜作り方＞ 
①   えびは殻つきのものは殻と背わたを取り、酒を振りかけて 

 おく。 
②   いかは、短冊に切り、茹でる。 

③   ねぎとにんにく、しょうがはみじん切りにする。 

④   トマトケチャップ、砂糖、豆板醤、酒、水を合わせておく。 

⑤   フライパンにごま油を熱し、③を入れて炒め、香りが出た 

 ら④の調味料を加え、火を止める。 

⑥   えびの水気を切り、かたくり粉を薄くまぶして油で揚げる。 
⑦   ⑤を火にかけ、茹でたいか、揚げたえびを加え、味を調え

る。 

 （揚げたえびを加えると適度にとろみがついてきます。） 
※ 辛い味が好みの場合は、味をみて豆板醤の量を増やしてく 


