
 

 

 

  

今月の給食目標 給 食 の 決 ま り を 守 ろ う 

R5年 4月号 

珠洲市学校給食 

飯田共同調理場 

 こんにちは。栄養士
え い よ う し

の森
もり

岡
おか

美
み

紀
のり

です。１年
ねん

間
かん

よろしくお願
ねが

いいたします。給 食
きゅうしょく

は十分
じゅうぶん

な衛生
えいせい

管理
か ん り

のもとで、「学校
がっこう

給食
きゅうしょく

法
ほう

」に基
もと

づき、教育
きょういく

活動
かつどう

の一環
いっかん

として実施
じ っ し

されます。

みなさんの成長
せいちょう

や健康
けんこう

のため栄養
えいよう

バランスを考えて作られています。学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

は、生
い

きた教
きょう

材
ざい

として、さまざまな教科
きょうか

と連携
れんけい

したり、望
のぞ

ましい食
しょく

習
しゅう

慣
かん

を身につけたりする

役割
やくわり

を担
にな

っています。ぜひ、ご家庭
か て い

でも給 食
きゅうしょく

について話
はな

しあってみてください。 

 

栄
えい

養
よう

職
しょく

員
いん

兼
けん

飯田
い い だ

小 給 食
しょうきゅうしょく

担当
たんとう

 森
もり

岡
おか

美
み

紀
のり

 

直
た だ

小 給 食
し ょ う き ゅ う し ょ く

担 当
た ん と う

   中山
なかやま

 栞
しおり

（養護教諭） 

若山
わかやま

小 給 食
しょうきゅうしょく

担当
たんとう

   古
ふる

田
た

芽
めい

子
こ

（養護教諭） 

調
ち ょ う

理
り

員
い ん

   盛
もり

田
た

純
じゅん

子
こ

、 南
みなみ

ひろみ、

太
おお

田
た

智
とも

美
み

、濱
はま

塚
づか

里
り

絵
え

 

※「学校給食法」第 2 条よ

り抜粋・要約 

食 事

しょくじ

について 正

ただ

しい理解

りかい

を

深

ふか

め、 健 全

けんぜん

な 食 生 活

しょくせいかつ

を 営

いとな

む 判 断 力

はんだんりょく

や 望

のぞ

ましい 食

しょく

習 慣

しゅうかん

を 養

やしな

う。 

 

適 切

てきせつ

な栄 養

えいよう

の摂取

せっしゅ

 

による健 康

けんこう

の保持

ほ じ

増 進

ぞうしん

。 

明

あか

るい社 会 性

しゃかいせい

と

協 同

きょうどう

の精 神

せいしん

を 養

やしな

う。 

食 料

しょくりょう

の生 産

せいさん

、 流 通

りゅうつう

及

およ

び消費

しょうひ

について、正

ただ

しく

理解

りかい

する。 

伝 統 的

でんとうてき

な 食

しょく

文化

ぶんか

を

理解

りかい

する。 

食 生 活

しょくせいかつ

が多

おお

くの

人 々

ひとびと

の勤 労

きんろう

に支

ささ

えら

れていることを理解

りかい

し、

感 謝

かんしゃ

する。 

自然

しぜん

の恩 恵

おんけい

への理解

りかい

を

深

ふか

め、生 命

せいめい

、自然

しぜん

を 尊 重

そんちょう

する精 神

せいしん

や 環 境

かんきょう

の保全

ほぜん

に寄

き

与

よ

する態度

たいど

を 養

やしな

う。 

令和
れ い わ

5年度
ね ん ど

は、上記
じょうき

職 員
しょくいん

で約
やく

210 食
しょく

の 給 食
きゅうしょく

を

担当
たんとう

・調理
ちょうり

したり、各校で担当したりいたします。 

 ご入学・ご進級おめでとうございます。子どもたちは、これから始まる

学校生活に胸をおどらせていることでしょう。給食だよりでは、ご家庭

にお伝えしたい「食」に関する情報を発信していきます。 

★しゃべらず、静
しず

か

に当番
とうばん

をしましょう 



エ 537 kcal タ 18.1 g エ 671 kcal タ 25.8 g エ 601 kcal タ 19.8 g エ 712 kcal タ 21.2 g エ 809 kcal タ 25.8 g

脂 14.0 g 塩 1.2 g 脂 20.1 g 塩 1.7 g 脂 33.1 g 塩 2.0 g 脂 24.0 g 塩 1.9 g 脂 24.5 g 塩 3.5 g

エ 537 kcal タ 18.1 g エ 671 kcal タ 25.8 g エ 601 kcal タ 19.8 g エ 680 kcal タ 29.1 g エ 744 kcal タ 27.8 g

脂 14.0 g 塩 1.2 g 脂 20.1 g 塩 2.0 g 脂 33.1 g 塩 2.0 g 脂 20.7 g 塩 1.7 g 脂 17.8 g 塩 2.0 g

エ 454.0 kcal タ 19.2 g エ 955 kcal タ 26.0 g エ 677 kcal タ 16.4 g エ 636 kcal タ 24.3 g エ 576.0 kcal タ 20.6 g

脂 8.7 g 塩 1.7 g 脂 45.9 g 塩 2.2 g 脂 23.3 g 塩 2.4 g 脂 21.8 g 塩 1.9 g 脂 14.6 g 塩 1.9 g

エ 694 kcal タ 25.7 g エ 585 kcal タ 19.8 g エ 639 kcal タ 29.6 g エ 678 kcal タ 31.1 g エ 659 kcal タ 19.2 g

脂 21.6 g 塩 1.7 g 脂 18.2 g 塩 2.1 g 脂 17.1 g 塩 1.4 g 脂 23.1 g 塩 2.2 g 脂 20.8 g 塩 1.3 g

28日

ごはん
磯辺とり天
ごま酢和え
沢煮椀

ごはん
魚のみそチリ焼き
バンバンジー風和え物
わかめスープ

ごはん
野菜入りメンチカツ
大根のゆかり和え
豚汁

鮭ちらし
キャベツ煮びたし
お麩のすまし汁
三色だんご

たけのこごはん
野菜かき揚げ
大根なます
おくらともずくのスープ
いちごゼリー

19日　食育の日

チキンピラフ
コールスローサラダ
春キャベツのスープ

21日20日
ごはん
さばのみぞれ煮
キャベツとたくあんの和え物
小松菜のみそ汁

4日3日

14日　お花見給食13日

5日

カレーライス
イタリアンサラダ
福神漬け
ヨーグルト

7日　カレーの日6日　入学お祝い給食

ごはん
焼肉サラダ
五目うどん

月 火 水 木

17日

金

ごはん
豆腐ハンバーグ
ドレッシングサラダ
小松菜のみそ汁

ごはん
魚の西京焼き風
キャベツのレモン煮びたし
わかめのみそ汁

お赤飯
鶏の唐揚げ
五色野菜の白和え
紅白すまし汁
おめでとうデザート

11日 12日 パンの日10日

25日24日

ごはん
しゅうまい
三色ナムル
韓国風みそ汁

ごはん
チーズ納豆
野菜たっぷりポトフ
オレンジ

コッペパン
ホキフライ
タルタルサラダ
コーンチャウダー

ごはん
豚肉の味噌いため
こしね汁
　

26日 27日

18日

ごはん
カツオフライ
おからとひじきの和サラダ
じゃがいものみそ汁

☆マーク・・・アレルギー対応日 （4月はアレルギー対応はありません）

牛乳はすべての献立につきます。

栄養表示については、エネルギー【エ/kcal】、たんぱく質【タ/g】、

脂質【脂/g】、塩分【塩/g】で献立下に表示されています。

【基本数値】エネルギー650kcal前後/たんぱく質24g前後/

脂質18g前後/食塩2g以下を目標に献立作成しています。

  

  

  

   

    

  

   

   

 

  

  

  

  

   

   

 

 

  

 

 

 

  

 

 

   

 

  

 

 

   

  

 

  

 

 

 

 

 

安心
あんしん

・安全
あんぜん

な 給 食
きゅうしょく

が提 供
ていきょう

できるよう、「学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

衛生
えいせい

管理
か ん り

基準
きじゅん

」に基
もと

づき、

衛生
えいせい

管理
か ん り

の徹底
てってい

に努
つと

めています。 

 
調理員
ちょうりいん

は健康
けんこう

チェックをし、

身
み

だしなみ 

を整
ととの

えて 

います。 

野菜
や さ い

・果物
くだもの

は

流水
りゅうすい

で３回
かい

以上
いじょう

洗
あら

い 

ます。 

生
なま

で食
た

べるミニトマト

や果物
くだもの

を除
のぞ

き、 

すべて加熱
か ね つ

 

します。  

調理
ちょうり

後
ご

２時間
じ か ん

以内
い な い

に

喫
きっ

食
しょく

できるよう、

時間
じ か ん

を考
かんが

えて 

調理
ちょうり

します。 

 

「学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

摂取
せっしゅ

基準
きじゅん

」に基
もと

づき、栄養士
え い よ う し

が献立
こんだて

を作成
さくせい

しています。「学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

摂取
せっしゅ

基準
きじゅん

」では、１日
にち

に必要
ひつよう

な栄養量
えいようりょう

の３分
ぶん

の１程度
て い ど

を目安
め や す

に、カルシウムは２分
ぶん

の１など、家庭
か て い

での食事
しょくじ

で不足
ふ そ く

しがちな栄養素
え い よ う そ

を 補
おぎな

えるように基準値
き じ ゅ ん ち

が定
さだ

められています。基
き

準値
じゅんち

の平
へい

均
きん

値
ち

１食
しょく

あたりエネルギー650kcal/たんぱく質
しつ

24.3g/脂質
し し つ

18.0g/塩分
えんぶん

2g を目標
もくひょう

と

し、献立
こんだて

が作
つく

られています。 「主食
しゅしょく

・主
しゅ

菜
さい

・副菜
ふくさい

・汁物
しるもの

・ 牛 乳
ぎゅうにゅう

」を基本
き ほ ん

に、行事食
ぎょうじしょく

、郷土
きょうど

料理
りょうり

、外国
がいこく

の料理
りょうり

など、バラエティーに富
と

んだ献立
こんだて

を実施
じ っ し

します。 

※ 食 材
しょくざい

に異物
いぶつ

混 入
こんにゅう

がないか

もチェックします。 

※加熱
かねつ

した 食 品
しょくひん

は、 中 心
ちゅうしん

温度
おんど

を測 定
そくてい

します。 


