
平成 29 年 4 月 佐世保市学校給食センター

栄養価

エネルギー

１群 ２群 ５群 ６群 たんぱく質

鶏肉 牛乳 ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ にんじん キャベツ たまねぎ ｺｯﾍﾟﾊﾟﾝ 油
ﾍﾞｰｺﾝ 赤ピーマン コーン りんご じゃがいも

砂糖

豚肉 牛乳 にんじん ピ―マン オレンジ キャベツ こめ 油
豆腐 葉ねぎ たまねぎ たけのこ 麦 白ごま 煮干
赤かまぼこ わかめ もやし えのきたけ 砂糖 だし昆布
米みそ りんご しょうが
サケ 牛乳 にんじん 小松菜 たまねぎ キャベツ こめ ごま油
豚肉 こんにゃく 枝豆 じゃがいも 油
厚揚げ 砂糖
かつおぶし
豚肉 牛乳 にんじん アスパラガス たまねぎ キャベツ ｺｯﾍﾟﾊﾟﾝ 油

コーン じゃがいも
ひよこまめ　いんげんまめ

砂糖
あじすり身揚げ 牛乳 にんじん もやし こんにゃく こめ
厚揚げ ピ―マン ごぼう しょうが 里芋 油 煮干
豚肉 わかめ 黄ピーマン
麦みそ
鶏肉 牛乳 にんじん 葉ねぎ たまねぎ キャベツ ﾊﾟｲﾝﾊﾟﾝ 白ごま
かまぼこ きゅうり コーン うどん 油 煮干

餅いなり ごま油
砂糖

豆腐 牛乳 にんじん にら たまねぎ もやし こめ ごま油
合びき肉 きゅうり サンフルーツ 砂糖
赤みそ しょうが でん粉

ﾀﾗ 牛乳 ほうれん草 にんじん キャベツ こんにゃく こめ 揚げ油
豆腐 わかめ ごぼう しょうが 里芋 煮干
薄揚げ でん粉 だし昆布

砂糖
大豆 牛乳 トマト にんじん たまねぎ キャベツ ｺｯﾍﾟﾊﾟﾝ 油
ﾐｰﾄﾎﾞｰﾙ ﾎｳﾚﾝ草 じゃがいも
ｳｲﾝﾅｰ いちごｼﾞｬﾑ

砂糖
牛肉 牛乳 にんじん キャベツ たまねぎ こめ 油

コーン りんご じゃがいも
麦
砂糖

ﾀﾗ 牛乳 ピ―マン トマト たまねぎ しめじ 米粉パン 油
鶏肉 にんじん 赤ピーマン セロリ― しょうが スパゲティ ｵﾘｰﾌﾞ油
ｳｲﾝﾅｰ 黄ピーマン ひよこ豆・いんげん豆

赤みそ 砂糖・でんぷん

絹厚揚 牛乳 にんじん りんご たけのこ こめ 油
えび団子 ひじき たまねぎ こんにゃく でん粉
豚肉 枝豆 きくらげ 砂糖 オイスターソース

大豆 しょうが
鶏肉 牛乳 にんじん ほうれんそう きゅうり たまねぎ こめ 油
かまぼこ ししゃもフライ 白玉餅 白ごま 煮干

わかめ 砂糖 ごま油 だし昆布

ﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ 牛乳 にんじん パセリ キャベツ たまねぎ ﾊﾟｰｶｰﾊｳｽﾊﾟﾝ

ﾍﾞｰｺﾝ ﾗﾋﾞｵﾘ
じゃがいも

ホキ 牛乳 にんじん 葉ねぎ きゅうり たまねぎ こめ
タチウオボール ごぼう しめじ でん粉 白ごま 煮干
豆腐 しょうが 砂糖 油 だし昆布
鶏肉・油揚げ

オムレツ 牛乳 にんじん キャベツ たまねぎ ｺｯﾍﾟﾊﾟﾝ
鶏肉 コーン しめじ 砂糖
牛肉 ﾏｯｼｭﾙｰﾑ

基準値
820kcal
32.0ｇ

学校給食予定献立表（Ｂ）
主　な　働　き　と　材　料　名
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42.6
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30.7

790

33.7

だし等

831

893

37.2

745

36.8

823

33

21.8

830

26.5

778

30.7

850

29.1

755

38.3

766

28.6

771

体をつくる基になる

803

33.9

４群

エネルギーの基になる体の調子を整える基になる

３群

7

(金)

牛乳　コッペパン　ポークビーンズ
春野菜サラダ

牛乳　ごはん　けんちん汁　おひたし
魚の唐揚げ

牛乳　パインパン　力うどん
ごまﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞサラダ

784

32.3

864

30.7

844

牛乳　麦ごはん　若竹汁　焼肉
ｵﾚﾝｼﾞ

牛乳　ごはん　肉じゃが
野菜のおかか炒め　鮭の塩焼き

牛乳　ごはん　豚汁　あじすり身揚げ
もやしのｿﾃｰ

牛乳　コッペパン　ブロッコリーサラダ
ポテトとキャベツのスープ　ﾛｰｽﾄﾁｷﾝ

牛乳　麦ごはん　ビーフカレー
コールスローサラダ

牛乳　米粉パン　ミネストローネ
魚のピリ辛ソース　スパゲティソテー

26

(金)

牛乳　ごはん　麻婆豆腐
もやしときゅうりのナムル　サンフルーツ

牛乳　コッペパン　大豆とﾐｰﾄﾎﾞｰﾙのﾄﾏﾄ煮
キャベツのソテー　いちごｼﾞｬﾑ

18

(火)

19

日付
曜日

献　　立　　名

牛乳　五目ご飯　すまし汁　魚の甘辛煮
甘酢あえ

牛乳　コッペパン　千切り野菜のスープ
オムレツ　ハッシュドビーフ(金)

牛乳　わかめごはん　白玉汁
ししゃもフライ　きゅうりの南蛮漬け

牛乳　ごはん　厚揚げの中華煮
ひじきと大豆の炒り煮　りんご

牛乳　ﾊﾟｰｶｰﾊｳｽﾊﾟﾝ　ﾗﾋﾞｵﾘのｽｰﾌﾟ
ゆでキャベツ　焼きﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ　1食ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ

24

(月)

10

(月)

11

(火)

12

(水)

13

(木)

14

(金)

17

(月)

(木)

28

(水)

20

(木)

21

(水)

27

25

(火)

ご入学、ご進級おめでとうございます。
学校給食は、子どもたちの成長を考えて、エネルギー量や栄養のバランスを考え、旬の食材や地場産物を取り入れてつくっ

ています。 また、安全・安心な給食を提供できるように細心の注意をはらっています。今年も１年間、よろしくお願いします。

給食は栄養バランスを考えてつくられてい

ます。主食、主菜、副菜がそろっているので、

献立を立てる時の参考にしてください。また、

お子さんに、給食に出る好きな料理を聞いて、

ぜひご家庭でもつくってみてください。

献立表を参考にしてください

子どもたちに安全な食事を提
供するため、給食の調理は、
衛生面に十分配慮しています。


