
4　月 予　定　献　立　表
成田市学校給食センター下総分所（後期課程）
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月平均

熱量： 801

たんぱく質： 33.9

脂質： 25.3

食塩相当量： 2.9

30 金 ○ ご飯

鶏のから揚げ（３個）
ごまあえ
豆腐とわかめのみそ汁
チーズ

鶏肉 とうふ
油揚げ

　学校給食摂取基準
（中学校）

830kcal

41.5g(範囲26.9～41.5g)

27.6g(範囲18.4～27.6g)

2.5g以下

油 ごま

えび
鶏肉 鰯
かまぼこ

牛乳
のり

人参
ほうれん草
小松菜

たけのこ しいたけ
かんぴょう
キャベツ れんこん
ねぎ もやし

米 砂糖 片栗粉
春雨

油

牛乳
わかめ
チ－ズ

人参
ほうれん草

しょうが にんにく
もやし キャベツ
えのきたけ ねぎ

米 片栗粉 砂糖 油 ごま

さわら ツナ
かつお節
油揚げ
とうふ

牛乳
わかめ

人参
小松菜

もやし ごぼう
ねぎ 大根
オレンジ

米 里芋

23 金 ○ 麦ご飯
すり身チーズの磯辺揚げ
豚肉のオイスターソース炒め
フルーツ杏仁

すり身
豚肉

牛乳
あおさ
チーズ

人参

玉ねぎ キャベツ
たけのこ しいたけ
にんにく みかん
パイン もも
レモン

水

米 麦 小麦粉
砂糖 片栗粉
杏仁豆腐 ゼリー

油 ごま油

ホッケ 鶏肉
大豆
油揚げ
ちくわ とうふ

牛乳
ひじき

人参
山菜 大根 ごぼう
ねぎ

米 砂糖 ゼリー 油

鰯の梅煮
のりマヨサラダ
鶏団子とキャベツのスープ

22 木 ○ ご飯

○
わかめ

ごまご飯

鰆の西京焼き
小松菜とツナのポン酢和え
けんちん汁
オレンジ

ごま

27 火 ○ 食パン

ハンバーグ　デミグラスソース
きのこと野菜のサラダ
コーンスープ
プリン

26 月 ○
春の

手巻きずし
（手巻きのり）

豚肉
鶏肉
ツナ

牛乳
人参
パセリ

マッシュルーム
ぶなしめじ 玉ねぎ
キャベツ きゅうり
コーン

パン
砂糖
プリン
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ホッケのたまりしょうゆ漬け
ひじきの磯煮
山菜汁
麦芽ゼリー☆

中華めん
砂糖
小麦粉

ごま油

豚肉
大豆
鶏肉 ちくわ

牛乳
こんぶ
わかめ

人参
しょうが りんご
ごぼう 玉ねぎ
ねぎ

米　麦
砂糖
じゃが芋

20 火 ○ 麦ご飯
豚肉のしょうが焼き
五目豆
じゃがいもの味噌汁

牛乳
わかめ

人参

玉ねぎ にんにく
しょうが ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ
きゅうり もやし
パインアップル

米 麦 じゃが芋
はちみつ
砂糖

油
ごま
ごま油

玉ねぎ ねぎ
もやし コーン
きゅうり キャベツ
オレンジ

21 水 ○ ちゅうかめん

みそラーメンスープ
キャベツぎょうざ（１個）
海そうサラダ
オレンジ

豚肉
チャーシュー
なると

牛乳
海そう

人参
小松菜

牛乳
のり

人参
ほうれん草
こねぎ

もやし 玉ねぎ
えのきたけ
しいたけ

米 砂糖 油19 月 ○
ご飯

（ふりかけ）

いか香り味噌漬
磯和え
肉どうふ

いか 牛肉
厚揚げ

14 水 ○ ご飯

鮭のチーズ焼き
切干大根の炒め煮
いも団子汁
レモンヨーグルト

16 金 ○ 麦ご飯

15 木 ○ 麦ご飯

ポークカレー
わかめサラダ
パイン

豚肉

きゅうり もやし
玉ねぎ ねぎ コーン
しいたけ たけのこ
にんにく しょうが

米 マロニ－
砂糖　麦
片栗粉
小麦粉

油 ごま油

鮭 鶏肉
大豆  豚肉
さつま揚げ
油揚げ

牛乳
チーズ
ヨーグルト

人参
小松菜

切干大根 しいたけ
大根 ねぎ

米 砂糖
おじゃがもち

鶏肉のバンバンジー焼き
おかか和え
豚汁
ストロベリーゼリー

油 ごま油

コーンシューマイ（2個）
バンサンスー
マーボーどうふ

たまご ハム
とうふ 豚肉

牛乳
人参
にら

牛乳
人参
ブロッコリー

コーン きゅうり
キャベツ 玉ねぎ
マッシュルーム

パン
砂糖
じゃが芋

油

鶏肉　鮭
かつお節
豚肉
油揚げ
とうふ

牛乳
人参
ほうれん草

にんにく しょうが
キャベツ もやし
大根 ねぎ ごぼう

米 麦
砂糖
ゼリー

13 火 ○
ココア

揚げパン

ミートオムレツ
ツナコーンサラダ
野菜スープ

たまご
ツナ ベーコン

8 木 ○ ご飯
さば旨み干し
こんにゃくのおかか煮
かぶとわかめの味噌汁

9 金 ○ 麦ご飯

はんぺんチーズフライ
ソース
もやしの和え物
親子煮

はんぺんチーズ
たまご
鶏肉

牛乳
チーズ

人参
ほうれん草
いんげん

もやし きゅうり
コーン 玉ねぎ
しいたけ たけのこ

月 ○ 紅鮭菜めし

米 麦 砂糖
パンこ

油 ごま油

大豆　さば
鶏肉 ちくわ
かつお節
油揚げ

牛乳
わかめ

人参
絹さや

たけのこ かぶ
ねぎ

米 砂糖 油

献立作成者：山賀真典さん　　おすすめポイント：五大栄養素やいろどりに気をつけて考えました。

献立作成者：古川陽菜さん　　おすすめポイント：五大栄養素を全てそろえ、みんなが食べたいと思うような献立を考えました。

献立作成者：鵜澤真帆さん　　おすすめポイント：コーンスープに入っているにんじんを桜型にしたところです。

献立作成者：川瀬美月さん　　おすすめポイント：春の食材をたくさん入れました。「小松菜とツナのポン酢和え」のさっぱりした味わいがポイントです。

献立作成者：堀井丈意さん　　おすすめポイント：五大栄養素がしっかり入っていて、バランスの良いところがおすすめです。

令和3年

主な材料とはたらき献立名

副食主食
牛
乳

油脂

曜
日

日
主に体の組織をつくる 主に体の調子を整える 主にエネルギーになる

魚・肉・卵
豆・豆製品

牛乳・乳製品
小魚・海そう

緑黄色野菜
その他の野菜

果物
穀類・いも類

砂糖

油
ごま
ごま油
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☆

☆

＊食材の都合により献立を変更することがありますのでご了承ください。

＊はしを忘れずに持参しましょう。

＊☆印のメニューは学校に直接配送されます。

ご進級おめでとうございます！
希望に胸をふくらませ、新年度が始まりました。

心も体も大きく成長するためには健康であることが大切です。

健康な体は毎日の食事がとても大切です。たくさんの種類を

バランスよく食べましょう。皆さんの健康と笑顔のために、

安全でおいしい給食をお届けできるよう給食センター職員一同

頑張りますので、ご理解・ご協力よろしくお願いいたします。

成田市学校給食センターのＨＰで毎日の給食

の写真を掲載しています。ぜひご覧ください。

米、人参、れんこんは成田産

（下総地区）です。
７年生が考えてくれた献立が４月から

登場します。楽しみにしていてくださいね！

＊リクエスト献立は栄養面や作業の都合上、

一部変更させていただいた部分もございます。

4月分の給食費振替日は

6月30日（水）です。

おはしを忘れずに！

入学・進級お祝い献立


