
令和８年４月分

１群(たんぱく質) ２群(無機質) ３群(ビタミン) ４群(ビタミン) ５群(炭水化物) ６群(脂質)
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ごはん 牛乳 牛乳 ごはん

てりやきハンバーグ とりにく　ぶたにく たまねぎ
じゃがいも　さとう
でんぷん

あぶら

キャベツのゆかりあえ しそ キャベツ

しろみそしる とうふ　みそ わかめ にんじん　はねぎ えのきたけ じゃがいも

むぎごはん 牛乳 牛乳 むぎごはん

ポークカレー ぶたにく スキムミルク にんじん　トマト たまねぎ　グリンピース じゃがいも カレールウ

とりにく　おから
パンこ　でんぷん
さとう　こむぎこ

あぶら

ふくじんづけ

もも さとう

ごはん 牛乳 牛乳 ごはん

いか レモン
パンこ　でんぷん
さとう　こむぎこ

あぶら

ほうれんそう キャベツ　もやし さとう ごま

たまご　とうふ　かまぼこ にんじん　はねぎ たまねぎ でんぷん

ごはん 牛乳 牛乳 ごはん

さわら　みそ さとう

ベーコン こまつな
キャベツ　もやし
とうもろこし

あぶら

ぶたにく　なまあげ
はんぺん

にんじん　さやいんげん
だいこん　たまねぎ
たけのこ　こんにゃく

さとう

ミルクロールパン 牛乳 牛乳 パン

メンチカツ とりにく　みそ しょうが
パンこ　こむぎこ
さとう　でんぷん

あぶら

クリームスープ とりにく　とうにゅう スキムミルク　牛乳 にんじん たまねぎ　マッシュルーム じゃがいも ホワイトルウ

フルーツあえ パイナップル　もも　ぶどう さとう

ごはん 牛乳 牛乳 ごはん

ぶたにく　とりにく
とうもろこし　たまねぎ
キャベツ　しょうが

でんぷん　さとう
こむぎこ

ハム きゅうり　だいこん さとう ごまあぶら

ぶたにく　とうふ　みそ にんじん
たまねぎ　たけのこ
しろねぎ　きくらげ　しょうが

さとう　でんぷん ごまあぶら

わかめごはん 牛乳 牛乳　わかめ ごはん

たまご さとう　でんぷん あぶら

とりにく　こうやどうふ にんじん
たまねぎ　グリンピース
こんにゃく　しいたけ

じゃがいも　さとう あぶら

オレンジ

ごはん 牛乳 牛乳 ごはん

ちくわ あおのり てんぷらこ あぶら

キャベツ　きゅうり
たくあんづけ

とうふ にんじん　ほうれんそう えのきたけ やきふ

さくらんぼ　レモン さとう

むぎごはん 牛乳 牛乳 むぎごはん

さばのみそに さば　みそ さとう

にんじん　ほうれんそう キャベツ さとう

にくじゃが ぶたにく　なまあげ にんじん
たまねぎ　たけのこ
グリンピース　こんにゃく

じゃがいも　さとう

ごはん 牛乳 牛乳 ごはん

とりにく トマト
たまねぎ　えだまめ
とうもろこし

さとう あぶら

たまご　まぐろ でんぷん　さとう あぶら

ベーコン にんじん たまねぎ　マッシュルーム マカロニ　じゃがいも

かたくちいわし さとう アーモンド

＜基準値＞

小学校 650

中学校 830

612
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24.9

29.6

【入学・進級お祝い献立】
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※都合により材料を変更することがあります。
※材料は、全てを記載しているものではありません。
※アレルギー物質は、食物アレルギー対応の詳細な献立表でご確認ください。

◎：業者配送　　［　］：卓上のドレッシングやソースなど　　（小）：小学校のみ　　㊥：中学校のみ
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コーンしゅうまい（小２コ・中３コ）

献立表の見方
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　幸田町学校給食センター
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◎おいわいデザート
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ちくわのいそべあげ（小中２コ）

たくあんあえ

ちゅうかあえ
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ふくじんづけ

㊥プチももゼリー(１コ）
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さわらのさいきょうやき

【 お知らせ 】
※小学校は、１０日から給食が始まります。
※中学校は、１３日から給食が始まります。
※２３日は、ごはんに「チキンライスの具」を混ぜて食べましょう。

※お問い合わせ先
幸田町学校給食センター（６２－６６８１）
幸田町教育委員会学校教育課（６２－１１１１）
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ちゅうかめん 牛乳 牛乳 ちゅうかめん

ぶたにく　なると にんじん　はねぎ はくさい　メンマ　しいたけ でんぷん

とりにく
キャベツ　にんにく
しょうが

じゃがいも　さとう
こむぎこ　でんぷん

あぶら　ごまあぶら

にんじん きゅうり　もやし さとう ごまあぶら

ごはん 牛乳 牛乳 ごはん

とりにく　とりレバー でんぷん　さとう あぶら

のり キャベツ　もやし さとう

けんちんじる とうふ にんじん　はねぎ
だいこん　ごぼう
こんにゃく　しいたけ

さといも

クロスロールパン 牛乳 牛乳 パン

やきそば ちくわ　ぶたにく にんじん たまねぎ　キャベツ やきそばめん あぶら

とりにく たまねぎ
パンこ　こむぎこ
さとう　でんぷん

あぶら　ごまあぶら

ヨーグルト いちご

ごはん 牛乳 牛乳 ごはん

にんじん　かぼちゃ たまねぎ　えだまめ
じゃがいも　こむぎこ
さとう　パンこ　でんぷん

あぶら

とりにく キャベツ　もやし さとう

ぶたにく　とうふ
あぶらあげ　みそ

にんじん　はねぎ ごぼう　だいこん じゃがいも

＜基準値＞

小学校 650

中学校 830
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29.8
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ごもくラーメンのしる 623
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きゅうりのナムル
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とりにくとレバーのあげに
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献立表の見方 ◎：業者配送　　［　］：卓上のドレッシングやソースなど　　（小）：小学校のみ　　㊥：中学校のみ

※都合により材料を変更することがあります。
※材料は、全てを記載しているものではありません。
※アレルギー物質は、食物アレルギー対応の詳細な献立表でご確認ください。

702
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33.9
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27.0

てりやきにくだんご（小２コ・中３コ）

24

金 あげぎょうざ（小２コ・中３コ）

◎いちごヨーグルト

～ 今月の給食で使う愛知県産の野菜 ～

たまねぎ、キャベツ、きゅうり、大根、葉ねぎ、

もやし、ほうれんそう、小松菜

今月の重点目標 「給食を知ろう」

給食は、ただ学校で食べる食事ということではなく、正しい手洗い、

配膳方法、食事マナー、栄養バランスなどについて学ぶ場です。次のこ

とに気をつけて、楽しい給食時間を過ごしましょう。

いよいよ新しい学校・学年での生活がスタートしました。学校給食は、栄養

バランスのとれた食事で子どもたちの健やかな成長を支えるとともに、さまざ

まなことを学ぶ教材となるものです。

給食センターでは、地域でとれる新鮮な食材を取り入れ、安全や衛生に配慮

しながら、心を込めておいしい給食作りに努めてまいります。１年間よろしく

お願いいたします。

私たちが おいしい給食を

心をこめて作ります！

食育は学校だけですべてを行うことはできません。よ

い食べ方や食べる力が身につくよう、ご家庭でも次の

ことに気を配っていただけますようお願いいたします。

献立表をご家庭内の見やすい場

所に張り出して、ぜひ毎日話題

にしてください。

献立表や食べた感想を聞いてあ

げて下さい。気になったレシピは

お問い合わせください。

食べ物や生産者の方に感謝して食

べる大切さを折に触れて話してあ

げてください。

苦手なものにも挑戦できるように

食卓に出してあげてください。大人

がおいしそうに食べている姿を見

せることも大切です。

「ながら食べ」をなるべく避け、食

べることに集中できる雰囲気づく

りを心がけてください。

給食では、給食当番や後片付けを

します。ぜひご家庭でもお手伝いを

積極的にさせてあげてください。


