
学 校 給 食 の 目 標

大切なお知らせとお願い

　なお、これらの食品をはじめ、給食センターで使用するすべての食品においては、

　コンタミネーションの可能性があります。

・笑顔のある食卓で心とからだの栄養補給。毎月19日は「食育の日」です。
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学校給食は学校給食法により、次のことを目標としています。

２. 日常生活における食事について正しい理解を深め、健全な食生活を

１. 適切な栄養の摂取による健康の保持増進を図ること。
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　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　【献立・食品に関するお問い合わせ先】千鳥学校給食センター ☎ ３５１－２２５６　
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18.4〜27.6 g

脂　質

３１．０ｇ

26.9〜41.5 g

たんぱく質

８３０ kcal

７．食料の生産、流通及び消費について、正しい理解に導くこと。

ナトリウム(食塩相当量)

カルシウム

マグネシウム

ビタミンA

鉄

米、じゃがいも、油、砂糖、でん粉

30 火

牛乳
豚丼
白玉入り卵スープ
ゼリーポンチ

牛乳、豚肉、油揚げ、鶏卵、鶏肉、卵殻粉 生姜、にんにく、しらたき、玉葱
エリンギ、人参、えのきたけ、大根
チンゲンサイ、長葱、とうもろこし
うんしゅうみかん、パイン、りんご

米、砂糖、油、白玉餅、でん粉、ゼリー

26 金

                                   ご
飯　牛乳
ししゃものカレー揚げ（２）
肉じゃが
磯香和え

牛乳、豚肉、子持ちししゃも、のり 玉葱、人参、しらたき、小松菜、もやし

25 木

牛乳
キャベツ味噌ラーメン
いかのレモンドレッシングサラダ
蒸しパン（卵ミルク）

牛乳、豚肉、大豆、味噌、昆布、わかめ、
いか

とうもろこし、もやし、人参、しめじ、長
葱、キャベツ、にんにく、生姜、
きゅうり、大根、レモン、玉葱

23

人参、大根、しめじ、こんにゃく、長葱、
ごぼう、しらたき、枝豆

牛乳、鯖、豚肉、生揚げ、豆乳、味噌、昆
布、ひじき、鶏肉、さつま揚げ

牛乳、豆腐、鶏肉、わかめ、豚肉、
うずら卵、いか、なると、卵殻粉、
あおさのり水

牛乳
中華丼
コーンとわかめのスープ
揚げじゃがあおさ風味

シュガー揚げパン　牛乳
ポークビーンズ
アスパラとマカロニのカレーサラダ
小袋味付き小魚

生姜、玉葱、人参、とうもろこし
えのきたけ、にんにく、もやし、キャベ
ツ、チンゲンサイ

中華麺、油、砂糖、ごま、蒸しパン

生姜、にんにく、たけのこ、長葱、小松
菜、人参、えのきたけ、ほうれん草、とう
もろこし、キャベツ

にんにく、生姜、人参、玉葱、エリンギ、
枝豆、トマト、きゅうり、キャベツ

牛乳、鶏肉、大豆、まぐろ

月

日 曜
おもに体をつくる

(たんぱく質・無機質)
おもに体の調子を整る

(カロテン・ビタミンＣ)

米、春雨、油、でん粉、砂糖、ごま油、
じゃがいも

月

牛乳、鱈、まぐろ、鶏肉、生揚げ

18

にんにく、生姜、長葱、玉葱、人参、に
ら、椎茸、キャベツ、きゅうり、とうもろ
こし、もやし、りんご

牛乳、豚肉、大豆、豆腐、大豆粉、味噌、
鶏肉

金19

レモン、玉葱、エリンギ、人参
とうもろこし、パセリ、ブロッコリー、
キャベツ、きゅうり、にんにく

牛乳、いか、鶏肉、大豆、大豆粉、豆乳、
チーズ、まぐろ

木

22

人参、玉葱、トマト、生姜、にんにく、ア
スパラガス、キャベツ

牛乳、豚肉、ベーコン、白いんげん豆、大
豆粉、まぐろ、かたくちいわし

火

エネルギー(Kcal)
たんぱく質(g)

脂質(g)
塩分(g)

808

32.7

22.8

2.3

献　 立

32.4

29.0

2.7

870

29.1

26.0

2.2

2.1

849

牛乳、鰆、鶏肉、わかめ、かまぼこ、豆
腐、昆布、ハム、のり

ご飯　牛乳
鯖の文化干し　豆乳入り豚汁
ひじきの炒り煮
フルーツミックスゼリー

麦ご飯　牛乳
麻婆豆腐
焼き餃子
中華春雨サラダ　小袋りんご

人参、玉葱、しめじ、枝豆、キャベツ、さ
やえんどう

牛乳、鶏肉、なると、鶏卵、卵殻粉、豚
肉、油揚げ、豆腐、昆布、　味噌

米、油、じゃがいも、砂糖、ゼリー

麦　米、油、ごま油、でん粉、砂糖、餃子
の皮、春雨、ごま

パン、でん粉、油、砂糖、じゃがいも、ル
ウ、ジャム

長葱、にんにく、生姜、きゅうり、人参、
とうもろこし、大根、玉葱、枝豆、こん
にゃく、清見オレンジ

860

34.5

27.8

2.0

793

31.4

25.0

2.3

853

ご飯 牛乳
鰆のスタミナ揚げ
ほうれん草とハムの和え物
若竹汁 お祝いいちごゼリー

カルシウムパン いちごジャム　牛乳
いかのレモン揚げ
豆入りコーンクリームシチュー
ツナとブロッコリーのサラダ

牛乳
親子丼
春野菜味噌汁
さつまいもチップ

ご飯 牛乳
たらのチリソース揚げ
コーンとポテトのごまドレ和え
大根と生揚げの煮物 清見オレンジ

チキンカレーライス（麦ご飯）
牛乳
ツナとマカロニのドレッシング和え
プリン

火16

水17

12

15

金

2.5

829

30.1

2.2

836

30.5

30.0

2.7

主 な 材 料 と そ の は た ら き
＊ ア レ ル ゲ ン の 標 記 で は あ り ま せ ん

おもに熱や力のもとになる
(炭水化物・脂質)

米、でん粉、油、砂糖、お祝いいちごゼ
リー

米、油、砂糖、でん粉、さつま芋

米、でん粉、油、砂糖、じゃがいも
ごま油、ごま

38.1

29.5

3.3

851

28.5

25.1

796

26.5

27.7

29.7

25.8

令和６年４月 浦安市千鳥学校給食センター 第三調理場  献 立 予 定 表(中学校用)

基　準　値

今月の平均値

塩　分

2.5 g未満

　必要な方は担任教諭に申し出てください。

〇「食品材料一覧表」は、市ホームページにも掲載しています。

〇調理工程において、食品製造工場及び給食センターでは、揚げ油、ゆで汁、

    生命及び自然を尊重する精神並びに環境の保全に寄与する態度を養うこと。

８３０ kcal

エネルギー

〇献立内容は、都合により変更する場合があります。

〇献立表のおもな材料表記は、食物アレルギーのための表記ではありません。

　食物アレルギーのある方は必ず「食品材料一覧表」でご確認ください。

生徒(12～14歳)

パン、砂糖、油、じゃがいも、マカロニ

24

麦　米、じゃがいも、油、砂糖、　ルウ、
マカロニ、プリン

801

　調理器具等からのコンタミネーションの可能性があります。

7.0g以上

エネルギーの13～20％

エネルギーの20～30％

個々の健康及び生活活動等の実態並びに地域の実情等に十分配慮し、弾力的に運用すること。

献立の作成に当たっては、多様な食品を適切に組み合わせるよう配慮すること。

（文部科学省告示第十号 一部抜粋）

・魚には骨があります。注意して食べましょう。

・給食はよくかんで食べましょう。

・食器は大切に使いましょう。

(注) 表に掲げるもののほか、次に掲げるものについても示した摂取について配慮すること。

亜鉛…生徒(12～14歳)3㎎

この摂取基準は全国的な平均値を示したものであるから、適用に当たっては、

ビタミンC（㎎）

食物繊維（g）

ビタミンB1

ビタミンB2（㎎）

たんぱく質（％）

脂質（％）

　ブラジルナッツ、 ヘーゼルナッツ 、ペカンナッツ 、マカダミアナッツ 、そばです。

2.5g未満

　ピーナッツ（落花生） 、アーモンド、カシューナッツ、くるみ、けし 、まつ 、ピスタチオ 、

〇給食センターでは、以下の食品は、使用しません。

〇給食センターでは、鶏卵など加熱調理を要する食材については85℃以上の加熱を

◎基準値は、文部科学省から出ている「学校給食摂取基準」をもとにしています。

◎日付に〇マークのある日は、忘れないで清潔な「はし」を持ってきてください。

450mg

120mg

4.5mg

300μgRAE

0.5mg

0.6mg

35mg

エネルギー ８３０kcal〇海産物などには、捕獲・採取の際に他の海産物が混入する可能性があります。

〇揚げ油は数回続けて使用しています。

〇学校給食衛生管理基準に基づき、学校給食は持ち帰らないでください。

　殺菌加熱であり、アレルゲンに関しての完全 加熱を行っていない製品もあります。

　行っておりますが、マヨネーズなどの調味料類、既製品のデザート類は衛生面の

　　営むことができる判断力を培い、及び望ましい食習慣を養うこと。

３. 学校生活を豊かにし、明るい社交性及び協同の精神を養うこと。

４．食生活が自然の恩恵の上に成り立つものであることについての理解を深め、

５．食生活が食にかかわる人々の様々な活動に支えられていることについての

　　理解を深め、勤労を重んずる態度を養うこと。

６．我が国や各地域の優れた伝統的な食文化についての理解を深めること。

生徒一人一回当たりの学校給食摂取基準


