
主食 牛乳 お か ず

666 25.9
823 31.3
640 24.0
820 30.0

　

ニョッキ入り豆乳コーンポタージュ
ロングウインナーのケチャップかけ
春野菜とマカロニのサラダ

コッペパン、ポテト
ニョッキ、きびざと
う、リボンマカロニ、
イタリアンドレッシン
グ

牛乳、ベ－コン、豆乳、ロン
グウインナー

にんじん、たまねぎ、ホ－ルコ－
ン、コーンペースト、クリーム
コーン、パセリ、生姜、グリ－ン
アスパラガス、キャベツ

ごはん、玉ふ、米油、
きびざとう、でん粉、
白いりごま

牛乳、鶏小間、わかめ、豚肩
ロ－ス肉、大豆

たまねぎ、生たけのこ、にんじ
ん、長ねぎ、にんにく、アップル
ソース

若竹汁
ゆで豚のアップルソース和え
源氏豆

13回
※献立は材料の都合で若干変更もあります。
★印は、クラスに１本ずつ配ります。●印は、学校直送です。

今月使用予定の三芳町でとれた食品は、太字で記載してあります。

平均栄養量

基準栄養量

28 金 コッペパン
スライス

○

27 木 ごはん ○

麦ごはん、米油、じゃ
がいも

豚小間、スキムミルク、ベ－
コン

みかんジュース、にんにく、たま
ねぎ、にんじん、セロリ、赤ピー
マン、エリンギ、ホ－ルコ－ン、
チンゲンサイ、福神漬

684

876

ソース焼きそば
いかのパプリカ揚げ
　　　（小学1個・中学2個）
あんにん豆腐

クロワッサン（卵抜
き）、むし中華麺、米
油、でん粉、小麦粉、
杏仁豆腐

牛乳、豚小間、なると、あお
のり、いか

にんじん、たまねぎ、もやし、
キャベツ、にんにく、みかん缶、
パイン缶、白桃缶

ポークカレー
エリンギとコーンのソテー
福神漬

726

888
26 水 クロワッサン

（卵不使用）
○

25 火 麦ごはん

ジ
ュ
ー

ス

み
か
ん

わかめごはん、米油、
白すりごま、きびざと
う

牛乳、鶏小間、木綿豆腐、油
揚げ、白みそ、赤みそ、めば
るの白醤油漬け

にんじん、ごぼう、たまねぎ、
キャベツ、ほうれんそう、もやし

600

さくらかまぼこのすまし汁
手作りチキンカツ
たけのこごはんの具
●いちごゼリー
★卓上ソース

ごはん、春雨、米油、
小麦粉、パン粉、黒砂
糖

牛乳、木綿豆腐、かまぼこ
（桜型）、鶏切り身、鶏小
間、油揚げ

にんじん、しめじ、こまつな、長
ねぎ、干ししいたけ、生たけの
こ、さやえんどう、いちごゼリー

春キャベツのみそ汁
めばるの白醤油焼き
三芳産ほうれん草のごま和え

715

24 月 ごはん ○

21 金 わかめごはん ○

670

620

664

ＡＢＣマカロニスープ
ハンバーグのデミグラスソースかけ
ホットポテト

こどもパン、アルファ
ベットマカロニ、米
油、きびざとう、じゃ
がいも

牛乳、鶏小間、ハンバ－グ、
ベ－コン

にんじん、たまねぎ、マッシュル
－ム、ほうれんそう、キャベツ、
セロリ、パセリ

コーン入りみそラーメン汁
春巻き
茎わかめとささみのサラダ
★卓上たまねぎドレッシング

624

ごはん、ごま油、でん
粉、米油

牛乳、鶏小間、かまぼこ、メ
ンチカツ、豚ももせん切り肉

たけのこ、なめこ、えのきだけ、
長ねぎ、さやえんどう、生姜、に
んじん、たまねぎ、はくさいキム
チ、つぼ漬け、万能ねぎ

たまねぎ、にんじん、かぶ、キャ
ベツ、ホ－ルコ－ン、さやえんど
う、セロリ、生姜、みしょうかん

にんじん、たまねぎ、干ししいた
け、長ねぎ、こまつな、だいこ
ん、きゅうり

黄 赤 緑

20 木 こどもパン
スライス

○

19 水 中華麺 ○ 中華麺、米油、黒砂糖
牛乳、豚小間、なると、赤み
そ、春巻き、くきわかめ、さ
さ身

にんにく、生姜、にんじん、メン
マ、もやし、ホ－ルコ－ン、キャ
ベツ、長ねぎ、たまねぎ、きゅう
り、水菜

働く力や熱になる食品 血 や 骨 や 肉 に な る 食 品 体 の 調 子 を 整 え る 食 品

18 火 ごはん ○

牛乳、豚小間、赤みそ、白み
そ、さわらでん粉付き、ショ
ルダ－ハム、糸けずりぶし

ごぼう、にんじん、だいこん、た
まねぎ、こんにゃく、長ねぎ、生
姜、にんにく、ほうれんそう、
キャベツ、ホ－ルコ－ン

17 月 ごはん ○

なめこの中華風スープ
メンチカツ
キムたくご飯の具
★卓上ソース

14 金 ごはん ○
豚汁
さわらのねぎソースかけ
変わりおひたし

ごはん、米油、じゃが
いも、きびざとう、ご
ま油

新じゃがいものそぼろ煮
五目厚焼き卵
手作り鮭ふりかけ

ごはん、新じゃが芋、
米油、きびざとう、白
いりごま

牛乳、豚ひき肉、五目厚焼き
卵、鮭フレ－ク、ちりめん
じゃこ、あおのり

生姜、にんじん、たまねぎ、こん
にゃく、さやいんげん

日 曜 こ　ん　だ　て
食　　品　　名

643

661

689

熱　量

13 木 黒パン
ジ
ョ

ア

春野菜のクリーム煮
鶏肉の照り焼き
みしょうかん（小学1個・中学2個）

黒パン、米油、じゃが
いも、小麦粉、バタ
－、きびざとう

ジョア、豚もも角切り肉、牛
乳、生クリーム、鶏切り身

12 水 埼玉産
地粉うどん

○

千草うどんかけ汁
（小学）笹かまの磯辺揚げ
（中学）笹かまの二色揚げ(磯辺/カレー)
大根とツナのごまサラダ

地粉うどん、きびざと
う、米油、小麦粉、白
すりごま

牛乳、鶏小間、すき昆布、油
揚げ、なると、笹かまぼこ、
あおのり、まぐろ油漬け

695

668

27.2

26.2

29.1

25.7

24.2

26.3

25.7

27.2

26.9

17.3

27.7

29.4

23.4

774

834

842

839

743

798

818

754

858

たん白質
(Kcal) (g)
小／中 小／中

平成
29年度 4 月 分 学 校

が っ こ う

給 食
き ゅ う し ょ く

献 立
こ ん だ て

予 定
よ て い

表
ひょう

三芳町立学校給食センター

※｢主な使用食材の産地｣｢放射性物質測定結果｣については、ホームページ（www.town.saitama-miyoshi.lg.jp/study/committee/gakkou_kyuusyoku.html）をご覧下さい。

841

834

32.2

31.3

35.3

30.7

28.7

31.5

32.8

32.8

32.0

22.2

33.9

35.3

28.2

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

学校教育の一環として行われる学校給食には、以下のような 

目標が定められています。 

学校給食の 

目標 

成長期にふさわしい

栄養で健康づくり 
食事の大切さを知り 

良い食べ方を学ぶ 
マナーを守り、助け 

合って楽しく食べる 

自然が育む命の恵み 

に感謝する 
食を通してつながる

様々な人たちへの 

感謝 

国や各地域に伝わる

優れた食文化の理解 

食べ物を通して社会

の仕組みを学ぶ 

手作り給食で家庭的に 
シチューのルーや料理のソースを手作りしています。 

カツやから揚げも１つ１つ衣をつけて揚げています。 
 

安全な食品 
合成添加物は極力避け、安心・安全なものを使用しています。 

ハム・ウインナー類、練り製品、冷凍食品、野菜・果物等、 

可能な限り、国産の食品を使用しています。 

 

 

献立に季節感を 
旬の野菜や果物・魚を使用し、 

季節感のある献立を心がけています。 
 

地元の野菜を使用 
旬の野菜や果物・魚を使用し、 

季節感のある献立を心がけています。 
さつま芋、里芋、かぶ、にんじん、 

小松菜、ごぼう、ほうれん草、だいこん、 

水菜、えだまめ、モロヘイヤ、白菜、 

チンゲン菜、じゃがいも 
 

天然出汁で味覚を育てる 
厚削り節、昆布、鶏ガラなどで 

毎日出し汁をとっています。 
 

和風献立を 
ごはんを主食とし、 

日本伝来の煮物や和え物、 

魚料理などを取り入れ、 

伝統食を伝えます。 

 
お楽しみ給食 
「食」に関心を持ち、 

みんなで楽しく食べるために、 

バイキング給食（小学６年生）を 

実施しています。 

 

小学１年生のみなさんへ 

こんげつの 20 日(木)から 

きゅうしょくがはじまります。 

たのしいきゅうしょくの 

じかんにしましょう。 

 

 


