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由利本荘市立矢島小学校

【給食
きゅうしょく

目標
もくひょう

】４月：給食
きゅうしょく

のきまりを守
まも

り、上手
じょうず

に準備
じゅんび

をしよう 牛乳
ぎゅうにゅう

は毎日
まいにち

つきます。献立
こんだて

は変更
へんこう

になる場合
ば あ い

があります。

7日 8日 775 kcal 9日 10日 648 kcal

・ もち麦
むぎ

ごはん ・ 焼
や

きそば

・ ポークカレー ・ ワンタンスープ

・ マカロニサラダ ・ 原宿
はらじゅく

ドッグ(ｺｺｱﾊﾞﾅﾅ)

・ いちごゼリー

13日 600 kcal 14日 605 kcal 15日 644 kcal 16日 534 kcal 17日 592 kcal

・ ごはん ・ ごはん ・ もち麦
むぎ

ごはん ・ わかめごはん ・ 山菜
さんさい

うどん

・ かつおフライ ・ えびしゅうまい(2ｺ) ・ ハヤシライス ・ 厚焼
あつや

き玉子
たまご

・ 鶏肉
とりにく

と野菜
やさい

の

・ 切
き

り干
ぼ

し大根
だいこん

の ・ チンジャオロース ・ フルーツポンチ ・ おかか和
あ

え 　　　　　香
かお

り揚
あ

げ

　　　　　炒
いた

め煮
に

・ かき玉
たま

春雨
はるさめ

スープ ・ 豚汁
とんじる

・ メロンゼリー

・ じゃがいものみそ汁
しる

　
20日 670 kcal 21日 547 kcal 22日 638 kcal 23日 596 kcal 24日 681 kcal

・ ごはん ・ ごはん ・ ココア揚
あ

げパン ・ マーボー丼
どん

・ ごはん

・ 鶏肉
とりにく

の塩
しお

からあげ(2ｺ) ・ 鮭
さけ

の塩焼
しおや

き ・ 鶏肉
とりにく

のチーズ焼
や

き ・ 中華
ちゅうか

コーンスープ ・ 赤魚
あかうお

の竜田揚
たつたあ

げ

・ 元気
げんき

サラダ ・ ひじきの炒
いた

め物
もの

・ まめまめサラダ ・ ひとくちチーズ ・ 春
はる

キャベツの

・ 厚揚
あつあ

げのみそ汁
しる

・ もやしのみそ汁
しる

・ ミネストローネ ・ ジョア　ブルーベリー 　　　　ごま和
あ

え

・ なめこのみそ汁
しる

27日 622 kcal 28日 738 kcal 29日 30日 617 kcal

・ ごはん ・ たけのこごはん ・ チキンライスの

・ さばのみそ煮
に

・ 金浦
このうら

産
さん

白身魚
しろみざかな

のからあげ ホワイトソースかけ

・ 玉子入
たまごい

り野菜
やさい

炒
いた

め ・ ごぼうサラダ ・ ひじきサラダ

・ ゆばのすまし汁
じる

・ かき玉汁
たまじる

・ 豆乳
とうにゅう

いちごｸﾘｰﾑ大福
だいふく

給食
きゅうしょく

なし給食
きゅうしょく

なし

金

４月の予定献立表

月 火 水 木

給食は、校内に併設してある矢島学校給食センターで

作っています。学校給食では、さまざまな地域の料理が登

場します。地場産物や旬の食材なども取り入れ、食経験が

広がるように心がけています。今年度も安心・安全でおい

ご入学・ご進級おめでとうございます！
学校給食は、学校給食法に基づいて実施されていて、子どもたちの健康を支え、食に関する正しい

理解と適切な判断力を養ううえで重要な役割があります。また、「学校給食摂取基準」（文部科学

省）に基づき、学年に応じた栄養量を設定して献立を立てています。具体的には、カルシウムなどの

家庭での食事で不足しがちな栄養素を可能な範囲で補う工夫をしています。

参考文献「食に関する指導の手引きー第二次改訂版ー」

文部科学省 文部科学省HP 少年新聞写真

学校給食の７つの目標 盛り付け方を確認しよう♪

副菜 主菜

主食
汁物

牛乳

デザート

給食の時間では、準備から片付けまでの活動

を通して、正しい手洗いやはしの使い方などの

望ましい食習慣と食に関する実践力が身に付け

られるようにしています。お家でも給食につい

てぜひ話題にしてみてください♪

健康な

体づくり
食生活の

お手本に

助け合い、協力して

楽しく食べる

自然の恵みに

感謝する

働く人に

感謝して食べる

地域の

食を知り

未来に伝える

食を通して社会の

仕組みを

知る

1年生

給食開始

予定献立表では学校給食

摂取基準に基づいた、小学

校中学年 3･4年生の栄

養量（エネルギー）をお知ら

せします。

低学年

中学年

高学年

530kcal
650kcal
780kcal

金浦産の白身魚は、「あぶらつのざ

め」を使っています。揚げてもふっくらやわ
らかく、くせのない味わいです。お肉のよ

うな食感に感じる人もいるかもしれません。

とれたて新鮮な魚を漁師さんから受け取

り、調理場で手作りしています♪

香り揚げの調味料には「オレンジジュース」

が使われています。コクと甘みとほのかな

「香り」がおいしさをUPさせています。

4月の給食には春の食材や

地域の食材をふんだんに

使用しています♪

いちご・じゃがいも・たまねぎ

キャベツ・たけのこ・ごぼう

かつお・さめ

えだ豆・大豆・ねぎ・しいたけ

お米・牛乳・豚肉・卵・豆腐


