
　

出典：月刊「学校給食」

４月献立表
給食目標 ー給食の準備をきちんとしようー

月 火 水 木 金
7日 8日 9日 10日

13日 14日 15日 16日 17日
食育の日メニュー

20日 21日 22日 23日 24日

27日 28日 29日 30日

令和８年度

Dコース

ご飯

お祝いゼリー

麦ご飯
ご飯

麦ご飯ご飯 ご飯 ご飯 ご飯

ご飯 麦ご飯

牛乳

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

牛乳

牛乳 牛乳
牛乳 牛乳

牛乳 牛乳 牛乳

鰆の照り焼き小

きんぴら大豆

鶏肉のチリソース

小

ツナサラダ

春巻き
小

野菜ソテー

キャベツの甘酢和え

焼きそば

ししゃもの

から揚げ

煮込みハンバーグ

ボイルキャベツ

鯖の生姜煮

小

卯の花炒り

鶏肉の竜田揚げ

小

こまツナ和え

まぐろカツ
ツナ入りオムレツ小

ビーフン野菜炒め

小

人参しりしり

いわしの天ぷら
小

ごま和え 春野菜のかき揚げ

当番以外の人は、机の上を片

付け、室内の換気をするなど、

食事にふさわしい環境を整え

ましょう。

熱いものや重たいも

のは一人で運ばず

に、協力して運びま

しょう。

食器のカゴや食缶は、床に

置いてはいけません。

汁物は底からよくかき

混ぜて、具と

汁を均等に盛

り付けます。

トングを使うときは、

料理が崩れないよ

うに優しくはさん

で盛り付けます。

よい姿勢で食べる。 食べやすい大きさに

して、よくかんで

食べる。

食事にふさわしい

話をする。

食器は大切に使う。

全員が安心して、楽しく給食を食べられるよう、一

人一人が安全や衛生に気をつけることが大切です。

また、給食は決められた時間内に食べ終えなくては

なりませんので、食べるための時間をしっかり確保

できるように、協力して準備を行いましょう。

野菜スープ

大

チキンカレーライス

（ご飯）

マヨネーズタイプ

ドレッシング

春雨スープ

大
コッペパン（個包装）

小

フルーツミックス

五目煮

大

ひじきふりかけ

じゃが芋のみそ汁

大

コーンポタージュ

大

キャベツのみそ汁

大

オニオンスープ

大

ココア

けんちん汁

大

豚肉と大根のスープ

大

すまし汁

大

高野の含め煮

大

ヨーグルト

わかめのみそ汁

大

のり佃煮

菜飯

ケチャップ

（チューブ）

味付けのり

わかめご飯（麦・小）

小

ひじき和え


