
１群 ２群 ３群 ４群 ５群 ６群

曜日 献立名 たんぱく質 無機質 カロテン ビタミンＣ 炭水化物 脂質

赤飯 小豆 　 　 もち米　米 ごま

牛乳 牛乳 853
鶏肉のレモン煮 鶏肉 　 レモン 砂糖　でんぷん 油 37.3
五目きんぴら 豚肉 人参 ごぼう こんにゃく　砂糖 油　ごま 22.9
はんぺんのすまし汁 はんぺん　なると ほうれん草 えのきたけ 　 3.3

コロッケサンド（ソース）
豚肉 　 　 玉ねぎ　キャベツ パン　じゃがいも

パン粉　小麦粉　砂糖
油

853

牛乳 豚肉 牛乳 30.8
肉団子スープ 鶏肉　卵 人参　チンゲン菜 しいたけ　葱　生姜 でんぷん　春雨 27.5
いよかんゼリー 　 　 　 いよかん果汁 砂糖 3.7
ご飯 米 　 910
牛乳 牛乳 29.1
カレー 豚肉　 脱脂粉乳 人参 にんにく　玉ねぎ じゃがいも　カレールウ 油 28.4
ほうれん草のツナ和え ツナ ほうれん草 コーン 　 ノン卵マヨネーズ 3.4

ピザドック ソーセージ チーズ パセリ　トマト 玉ねぎ　にんにく　 パン 　 906

牛乳 牛乳 34.7

ワンタンスープ
豚肉 人参　にら 干椎茸　もやし　葱 ワンタンの皮 油

34.7

フルーツポンチ
豆乳　 ぶどう果汁　もも果汁

りんご果汁　パイン
黄桃　白桃　みかん

砂糖 　

3.9

ご飯 米 　 815
牛乳 牛乳 27.5
おろしハンバーグ 鶏肉　豚肉 　 万能葱 大根　玉ねぎ　生姜 砂糖 　 20.0
粉ふきいも 青のり じゃがいも ごま 2.9
小松菜のみそ汁 油揚げ　みそ 　 小松菜　人参 玉ねぎ 　
　 平均 843

平均 32.5
平均 25.7
平均 3.1

     令和４年度　

　４月給食献立予定表

１４
（木）

１５
（金）

入　学　・　進　級　お　祝　い　献　立

主に体の組織をつくる食品群

　                   野木町立野木中学校

１１
（月）

１３
（水）

１２
（火）

給食目標
「身支度・準備・後片付け
をしっかりしよう」

基準脂質 　　　 18.4ｇ～27.7ｇ

基準塩分 　　　 ２．５ｇ未満

基準たんぱく質  27.0g～41.5ｇ

基準エネルギー　８３０　Kcal

エネル
ギー
Ｋｃａｌ

たんぱく質
ｇ

脂質
ｇ

塩分
ｇ

主に体の調子を整える食品群 主にエネルギーになる食品群

学校給食では、栄養素ごとに1日に摂取すべき量の33〜40％をとれるようにしています。また、なかなかとりにくいカルシウムは50％、

とりすぎが心配される食塩については1日の目標量の1/3未満になるように考えています。厚生労働省『日本人の食事摂取基準2020

年版』では、食塩の目標量が成人男性で１日7.5g未満、成人女性で6.5g未満となりました。１食で使える食塩の量は、小さじ1/2程度

です。塩味の感じ方は食習慣によるものが大きく、食塩のとりすぎは生活習慣病の大きな原因になります。給食の味が薄いと感じる人

は、毎日の食生活を振り返り、減塩について考えてみましょう。


