
令和５年 　　(きなさしょうがっこう)  長野市鬼無里学校給食共同調理場

               　　　       　　　  TEL２５６－２０１４　FAX２５６－２２１０
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わかめごはん ぶたにく ぎゅうにゅう にんじん たまねぎ ごはん こめあぶら エネルギー 脂質

とうふ わかめ キャベツ じゃがいも マヨネーズ 670 22.3

みそ のり ながねぎ こんにゃく たんぱく質 食塩相当量

ちくわ もやし てんぷらこ 23.8 3.0

ごはん とりにく ぎゅうにゅう にんじん たまねぎ・だいこん ごはん こめあぶら エネルギー 脂質
あつあげ・みそ わかめ こまつな しめじ・ながねぎ・かぶ さとう 647 18.8
ホキ（さかな） しょうが・たけのこ でんぷん たんぱく質 食塩相当量

かつおぶし キャベツ・きゅうり 30.5 2.9

ごはん とりにく・みそ ぎゅうにゅう にんじん しめじ・かぶ ごはん こめあぶら エネルギー 脂質
さけ（さかな） さやいんげん えのきたけ でんぷん 631 19.5
ぶたにく・あぶらあげ はくさい・キャベツ さとう たんぱく質 食塩相当量

さつまあげ きりぼしだいこん 29.7 2.2

ごはん とうふ ぎゅうにゅう にんじん たまねぎ ごはん こめあぶら エネルギー 脂質

みそ わかめ あかじそ はくさい じゃがいも 661 18.9

ぶたにく ながねぎ こむぎこ たんぱく質 食塩相当量
キャベツ・きゅうり パンこ 21.6 2.3

きりこみ とりにく ぎゅうにゅう にんじん たまねぎ まるパン マヨネーズ エネルギー 脂質

まるパン ぶたにく チーズ アスパラガス しめじ じゃがいも 661 28.5

だいず ブロッコリー かぶ・コーン こむぎこ・さとう たんぱく質 食塩相当量

キャベツ マカロニ 30.1 2.5

ごはん なるとまき ぎゅうにゅう にんじん たまねぎ ごはん こめあぶら エネルギー 脂質

とりにく チンゲンサイ えのきたけ でんぷん ごまあぶら 641 16.6
たまご・いか はくさい・もやし しゅうまいのかわ たんぱく質 食塩相当量

ぶたにく にんにく・しょうが ビーフン 28.4 2.8

せきはん なるとまき ぎゅうにゅう にんじん たまねぎ・はくさい ごはん こめあぶら エネルギー 脂質

とりにく なばな えのきたけ もちごめ 597 13.0
とうふ・みそ しょうが・にんにく さとう たんぱく質 食塩相当量

たまご キャベツ・もやし ゼリー 26.5 2.7

ざっこくごはん あぶらあげ ぎゅうにゅう にんじん たまねぎ ごはん こめあぶら エネルギー 脂質

みそ ししゃも（さかな） こまつな はくさい・ごぼう ざっこく・さとう オリーブゆ 631 21.7

あおのり えのきたけ・キャベツ じゃがいも たんぱく質 食塩相当量
キャベツ・きゅうり てんぷらこ 23.0 2.3

ごはん たまご ぎゅうにゅう にんじん たまねぎ・たけのこ ごはん・でんぷん ごまあぶら エネルギー 脂質

とりにく ひじき ピーマン えのきたけ はるさめ・さとう 658 18.7

ぶたにく コーン・ながねぎ もちごめ・きび たんぱく質 食塩相当量
しょうが・にんにく こんにゃく 28.2 3.0

ツナコーンパン ツナ ぎゅうにゅう にんじん たまねぎ コッペパン こめあぶら エネルギー 脂質

モウカザメ（さかな） チーズ みずな コーン じゃがいも マヨネーズ 710 26.5

こおりどうふ キャベツ さとう オリーブゆ たんぱく質 食塩相当量

おはなみだんご ハム レモン おはなみだんご 31.9 2.9

ミートソース ぶたにく ぎゅうにゅう にんじん にんにく・しょうが スパゲティ こめあぶら エネルギー 脂質

スパゲティ あおだいず チーズ トマト たまねぎ・しめじ さとう オリーブゆ 668 22.4

かんてん キャベツ・ごぼう たんぱく質 食塩相当量

かいそう いちご 30.1 2.6

なのはなごはん たまご・ちくわ ぎゅうにゅう にんじん ごぼう・だいこん ごはん こめあぶら エネルギー 脂質
とうふ・いか こまつな ながねぎ こんにゃく ドレッシング 607 21.7

あぶらあげ しょうが でんぷん たんぱく質 食塩相当量

かまぼこ キャベツ 28.3 3.9

ごはん あぶらあげ ぎゅうにゅう にんじん たまねぎ・ごぼう ごはん こめあぶら エネルギー 脂質
みそ・たまご こまつな えのきたけ でんぷん 715 26.7
ぶたにく・ちくわ しめじ・なめこ さとう たんぱく質 食塩相当量

こおりどうふ はくさい・しょうが 33.9 3.0

ごはん たまご ぎゅうにゅう にんじん たけのこ ごはん エネルギー 脂質
さば（さかな） ほうれんそう えのきたけ でんぷん 613 19.4

みそ しょうが・だいこん さとう たんぱく質 食塩相当量

きゅうり 27.0 2.9
ホットドック ウィンナー ぎゅうにゅう にんじん にんにく コッペパン こめあぶら エネルギー 脂質

とりにく チーズ トマト たまねぎ じゃがいも ごまあぶら 673 33.9

かんてん アスパラガス キャベツ こんにゃく たんぱく質 食塩相当量

（おはなみだんご） だいこん さとう・でんぷん 26.6 3.5
ポークカレーライス ぶたにく ぎゅうにゅう にんじん しょうが・にんにく ごはん こめあぶら エネルギー 脂質

たまご スキムミルク トマト たまねぎ じゃがいも ドレッシング 732 22.6

アスパラガス キャベツ マカロニ たんぱく質 食塩相当量

きよみかん 27.3 2.5

小学校 小学校 小学校 中学校
（6～７歳） （８～９歳） （10～11歳） （12～14歳）

　エネルギー（ｋｃａｌ） 530 650 780 830
 たんぱく質（％）
　脂質（％）
　食塩相当量（ｇ） 1.5未満 2未満 2.5未満 2.5未満

　カルシウム（ｍｇ） 290 350 360 450
 マグネシウム（ｍｇ）40 50 70 120
　鉄（ｍｇ） 2 3 3.5 4.5
　ビタミンＡ（ｕｇＲＥ） 160 200 240 300
　ビタミンＢ１（ｍｇ） 0.3 0.4 0.5 0.5
 ビタミンＢ２（ｍｇ）0.4 0.4 0.5 0.6
　ビタミンＣ（ｍｇ） 20.0 25.0 30.0 35.0
　食物繊維（ｇ） ４以上 4.5以上 5以上 7以上
　亜鉛（ｍｇ） 2.0 2.0 2.0 3.0

　あてられて 　昨年度と同じ給食費です。工夫
　います。 　しながら、安全・安心の給食を

　お届けしていきたいと思います。
　今年度もよろしくお願いいたします。

　給食費は ご理解ご協力をお願いいたします。

　すべて食材費
　のみに 　食材の値上がりがありますが、

２９６円 摂取エネルギー全体の２５～３０％ 況は継続することが見込まれますが、令和5年度におきましても

 中学生 　給食食材費の高騰分を市が負担しますので、学校給食費の値上

３３８円 げを行うことなく、引き続き、安全・安心で栄養バランスのとれ

たおいしい給食を提供してまいりますので、保護者のみなさまの

小学校低学年 い状況の中、学校給食費の改定も検討しましたが、保護者のみな

２７５円 さまの経済的負担軽減のため、令和４年度につきましては、給食

小学校高学年 摂取エネルギー全体の１３～２０％ 食材費の高騰分を公費で補填いたしました。今後も物価高騰の状

◇給食費◇ 　　◆　学校給食の摂取基準　◆　 ●保護者のみなさまへ●　～学校給食費に関するお知らせ～　

　〈１食あたり〉 　昨今の食材費物価高騰により、献立内容を維持することが難し

28 金

ちょうちょのサラダ
きよみかんは、にほんの
みかんとアメリカのオレ
ンジをかけあわせてでき
たみかんです。

きよみかん

27 木

《おはなみきゅうしょくよびび）
こくさんぶたにく１０
０％のウィンナーをつ
かってつくる、ホット
ドックです。

じゃがいもとアスパラのあまからに

かんてんこんにゃくサラダ

26 水

かきたまじる みなさんににんきの「さば
のみそに」です。おおきな
かまで、あじがしっかりし
みるよう、１じかんいじょ
うじっくりにます。

さばのみそに
カリポリづけ

25 火

きのこじる
ぶたひきにくに、ささが
きにしたごぼうをいれ
て、つくねをつくりま
す。ごぼうがはいること
で、かみごたえもでま
す。

ぶたにくとごぼうのつくね

こおりどうふのいりに

24 月

けんちんじる いりたまごとこまつな
を、なのはなにみたて
た「なのはなごはん」
です。

いかのさらさあげ
だいこんといとかまぼこのサラダ

21 金

かむかむかいそうサラダ いちごを１にちに５つぶ
たべると、１にちのビタ
ミンCのひつようりょう
がとれます。

いちご（２こ）

20 木

《おはなみきゅうしょく》
おはなみきゅうしょくで
す。そとにはこぶことを
かんがえ、しるものがつ
きません。

モウカザメのレモンあえ

せんぎりポテトのサラダ

19 水

タンホウタン
もちきびむしは、ぶたのひ
きにくに、きなささんのも
ちごめときびをまぶしてむ
してつくります。

きなさのもちきびむし
ひじきのちゅうかいため

18 火

《よいはのひこんだて》 4月18日の「よいはのひ」
にあわせ、かみごたえのあ
るこんだてをくみあわせま
した。よくかんでたべま
しょう。

ぐだくさんみそしる
ししゃものにしょくあげ

かみかみサラダ

17 月

《にゅうがくしんきゅうおいわいこんだて》 にゅうがく・しんきゅうおめで
とうございます。おせきはん
に、祝（いわい）のもじがは
いったなるとまきのすましじる
と、おいわいのデザートです。

おいわいすましじる
とりにくのみそやき
なのはなあえ・おいわいデザート

14 金

ごもくスープ きんしたまごをたんぽ
ぽのはなにみたてた、
たんぽぽしゅうまいで
す。

たんぽぽしゅうまい
ビーフンのいためもの

13 木

はるやさいのポトフ
まるパンにきりこみをいれ
ます。おまめのバーグをは
さんで、セルフバーガーに
していただきましょう。

おまめのバーグ
ブロッコリーとマカロニのサラダ

12 水

わかめととうふのみそしる きなささんのじゃがいも
をつかって、ちょうり
じょうてづくりのコロッ
ケをつくります。

てづくりコロッケ
ゆかりあえ

11 火

かぶのわふうじる さけのチャンチャンやき
は、ほっかいどうのきょ
うどりょうりです。アル
ミホイルにつつんでやき
ます。

さけのチャンチャンやき

きりぼしだいこんのいりに

10 月

あつあげのそぼろじる ホキはしろみのたべやすい
さかなです。あぶらであげ
て、やさいといっしょにあ
まずであえます。

ホキのあまずあえ
はるやさいのいそづけ

7 金

キャベツとんじる しょうがっこう１ねんせい
が、はじめてきゅうしょく
をたべるひなので、たべや
すいこんだてです。

ちくわのカレーあげ
のりマヨあえ

おしらせ
しゅしょく

牛
乳

　お　　か　　ず
（しるもの・

しゅさい・ふくさい）

ちやにくやほねになる からだのちょうしをととのえる ねつやちからになる
エネルギー
(ｷﾛｶﾛﾘｰ)

脂質
(ｸﾞﾗﾑ)あかのしょくひん

４月こんだてひょう

日 曜

  　　　こ　ん　だ　て　め　い しょくひんのしゅるいとはたらき 　　えいようか

みどりのしょくひん きいろのしょくひん



令和５年 (鬼無里中学校)  長野市鬼無里学校給食共同調理場

               　　　       　　　  TEL２５６－２０１４　FAX２５６－２２１０
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(ｸﾞﾗﾑ）

わかめご飯 豚肉 牛乳 にんじん 玉ねぎ ご飯 こめ油 エネルギー 脂質

豆腐 わかめ キャベツ じゃがいも マヨネーズ 792 25.2

みそ のり 長ねぎ こんにゃく たんぱく質 食塩相当量

ちくわ もやし 天ぷら粉 27.4 3.7

ご飯 鶏肉 牛乳 にんじん 玉ねぎ・大根 ご飯 こめ油 エネルギー 脂質

厚揚げ・みそ わかめ 小松菜 しめじ・長ねぎ・かぶ 砂糖 766 21.1

ホキ（魚） しょうが・たけのこ でん粉 たんぱく質 食塩相当量

かつお節 キャベツ・きゅうり 35.5 3.5

ご飯 鶏肉・みそ 牛乳 にんじん しめじ・かぶ ご飯 こめ油 エネルギー 脂質

さけ（魚） さやいんげん えのき茸 でん粉 727 20.7

豚肉・油揚げ 白菜・キャベツ 砂糖 たんぱく質 食塩相当量

3年　なし さつま揚げ 切り干し大根 32.3 2.6

ご飯 豆腐 牛乳 にんじん 玉ねぎ ご飯 こめ油 エネルギー 脂質

みそ わかめ 赤じそ 白菜 じゃがいも 777 21.2

豚肉 長ねぎ 小麦粉 たんぱく質 食塩相当量

3年　なし キャベツ・きゅうり パン粉 24.5 2.6

切り込み丸パン 鶏肉 牛乳 にんじん 玉ねぎ 丸パン マヨネーズ エネルギー 脂質

豚肉 チーズ アスパラガス しめじ じゃがいも 769 32.5

大豆 ブロッコリー かぶ・コーン 小麦粉・砂糖 たんぱく質 食塩相当量

3年　なし キャベツ マカロニ 34.6 3.2

ご飯 なると巻き 牛乳 にんじん 玉ねぎ ご飯 こめ油 エネルギー 脂質

鶏肉 チンゲン菜 えのき茸 でん粉 ごま油 749 18.4

卵・いか 白菜・もやし しゅうまいの皮 たんぱく質 食塩相当量

3年　なし 豚肉 にんにく・しょうが ビーフン 32.5 3.4

赤飯 なると巻き 牛乳 にんじん 玉ねぎ・白菜 ご飯 こめ油 エネルギー 脂質

鶏肉 菜花 えのき茸 もち米 704 14.2

豆腐・みそ しょうが・にんにく 砂糖 たんぱく質 食塩相当量

卵 キャベツ・もやし ゼリー 30.6 3.2

雑穀ご飯 油揚げ 牛乳 にんじん 玉ねぎ ご飯 こめ油 エネルギー 脂質

みそ ししゃも（魚） 小松菜 白菜・ごぼう 雑穀・砂糖 オリーブ油 745 24.6

青のり えのき茸・キャベツ じゃがいも たんぱく質 食塩相当量
キャベツ・きゅうり 天ぷら粉 26.1 2.7

ご飯 卵 牛乳 にんじん 玉ねぎ・たけのこ ご飯・でん粉 ごま油 エネルギー 脂質

鶏肉 ひじき ピーマン えのき茸 春雨・砂糖 777 21.4

豚肉 コーン・長ねぎ もち米・きび たんぱく質 食塩相当量
しょうが・にんにく こんにゃく 32.6 3.5

ツナコーンパン ツナ 牛乳 にんじん 玉ねぎ コッペパン こめ油 エネルギー 脂質

モウカザメ（魚） チーズ 水菜 コーン じゃがいも マヨネーズ 816 32.1

凍り豆腐 キャベツ 砂糖 オリーブ油 たんぱく質 食塩相当量

お花見だんご ハム レモン お花見だんご 38.6 3.4

ミートソース 豚肉 牛乳 にんじん にんにく・しょうが スパゲティ こめ油 エネルギー 脂質

スパゲティ 青大豆 チーズ トマト 玉ねぎ・しめじ 砂糖 オリーブ油 771 25.2

寒天 キャベツ・ごぼう たんぱく質 食塩相当量

海藻 いちご 34.4 3.1

菜の花ご飯 卵・ちくわ 牛乳 にんじん ごぼう・大根 ご飯 こめ油 エネルギー 脂質

豆腐・いか 小松菜 長ねぎ こんにゃく ドレッシング 703 24.4

油揚げ しょうが でん粉 たんぱく質 食塩相当量

かまぼこ キャベツ 32.6 4.7

ご飯 油揚げ 牛乳 にんじん 玉ねぎ・ごぼう ご飯 こめ油 エネルギー 脂質

みそ・卵 小松菜 えのき茸 でん粉 844 30.6

豚育・ちくわ しめじ・なめこ 砂糖 たんぱく質 食塩相当量

凍り豆腐 白菜・しょうが 39.4 3.4

ご飯 卵 牛乳 にんじん たけのこ ご飯 エネルギー 脂質

さば（魚） ほうれん草 えのき茸 でん粉 725 21.8

みそ しょうが・大根 砂糖 たんぱく質 食塩相当量

きゅうり 31.0 3.4
ホットドック ウィンナー 牛乳 にんじん にんにく コッペパン こめ油 エネルギー 脂質

鶏肉 チーズ トマト 玉ねぎ じゃがいも ごま油 756 36.7

寒天 アスパラガス キャベツ こんにゃく たんぱく質 食塩相当量

（お花見だんご） 大根 砂糖・でん粉 29.1 3.9
ポークカレーライス 豚肉 牛乳 にんじん しょうが・にんにく ご飯 こめ油 エネルギー 脂質

卵 スキムミルク トマト たまねぎ じゃがいも ドレッシング 862 25.7

アスパラガス キャベツ マカロニ たんぱく質 食塩相当量

清見かん 31.3 2.9

小学校 小学校 小学校 中学校
（6～７歳） （８～９歳） （10～11歳） （12～14歳）

　エネルギー（ｋｃａｌ） 530 650 780 830

 たんぱく質（％）
　脂質（％）
　食塩相当量（ｇ） 1.5未満 2未満 2.5未満 2.5未満

　カルシウム（ｍｇ） 290 350 360 450

　マグネシウム（ｍｇ） 40 50 70 120

 鉄（ｍｇ） 2 3 3.5 4.5

　ビタミンＡ（ｕｇＲＥ） 160 200 240 300

　ビタミンＢ１（ｍｇ） 0.3 0.4 0.5 0.5

　ビタミンＢ２（ｍｇ） 0.4 0.4 0.5 0.6

 ビタミンＣ（ｍｇ） 20 25 30 35
　食物繊維（ｇ） ４以上 4.5以上 5以上 7以上
　亜鉛（ｍｇ） 2.0 2.0 2.0 3.0

　お届けしていきたいと思います。
　今年度もよろしくお願いいたします。

　のみに 　食材の値上がりがありますが、

　あてられて 　昨年度と同じ給食費です。工夫

　います。 　しながら、安全・安心の給食を

たおいしい給食を提供してまいりますので、保護者のみなさまの

　給食費は ご理解ご協力をお願いいたします。

　すべて食材費

２９６円 摂取エネルギー全体の２５～３０％ 況は継続することが見込まれますが、令和5年度におきましても

 中学生 　給食食材費の高騰分を市が負担しますので、学校給食費の値上

３３８円 げを行うことなく、引き続き、安全・安心で栄養バランスのとれ

小学校低学年 い状況の中、学校給食費の改定も検討しましたが、保護者のみな

２７５円 さまの経済的負担軽減のため、令和４年度につきましては、給食

小学校高学年 摂取エネルギー全体の１３～２０％ 食材費の高騰分を公費で補填いたしました。今後も物価高騰の状

◇給食費◇ 　　◆　学校給食の摂取基準　◆　 ●保護者のみなさまへ●　～学校給食費に関するお知らせ～　

　〈１食あたり〉 　昨今の食材費物価高騰により、献立内容を維持することが難し

《お花見給食予備日） 国産豚肉１００％の
ウィンナーを使って作
る、ホットドックで
す。

じゃがいもとアスパラの甘辛煮

寒天こんにゃくサラダ

28 金

ちょうちょのサラダ
清見かんは、日本のみか
んとアメリカのオレンジ
をかけあわせてできたみ
かんです。

清見かん

26 水

かきたま汁 みなさんに人気の「さばの
みそ煮」です。大きな釜
で、味がしっかりしみるよ
う、１時間以上じっくり煮
ます。

さばのみそ煮
カリポリ漬け

27 木

25 火

きのこ汁 豚ひき肉に、ささがきに
したごぼうを入れて、つ
くねを作ります。ごぼう
が入ることで、かみごた
えもでます。

豚肉とごぼうのつくね
凍り豆腐の炒り煮

24 月

けんちん汁
炒り卵と小松菜を、菜
の花にみたてた「菜の
花ご飯」です。

いかのさらさ揚げ
大根と糸かまぼこのサラダ

21 金

かむかむ海藻サラダ
いちごを１日に５粒食べ
ると、１日のビタミンC
の必要量がとれます。

いちご（3個）

20 木

《お花見給食》
お花見給食です。外に
運ぶことを考え、汁物
がつきません。

モウカザメのレモンあえ

せん切りポテトのサラダ

19 水

タンホウタン もちきび蒸しは、豚のひ
き肉に、鬼無里産のもち
米ときびをまぶして蒸し
て作ります。

鬼無里のもちきび蒸し
ひじきの中華炒め

18 火

《良い歯の日献立》
4月18日の「良い歯の日」
に合わせ、かみ応えのある
献立を組み合わせました。
良くかんで食べましょう。

具だくさんみそ汁
ししゃもの二色揚げ
かみかみサラダ

17 月

《入学進級お祝い献立》 入学・進級おめでとうございま
す。お赤飯に、祝（いわい）の
文字が入ったななると巻きのす
まし汁と、お祝いのデザートで
す。

お祝いすまし汁
鶏肉のみそ焼き
菜の花和え・お祝いデザート

14 金

五目スープ
錦糸卵をたんぽぽの花
に見立てた、たんぽぽ
しゅうまいです。

たんぽぽしゅうまい
ビーフンの炒め物

13 木

春野菜のポトフ
丸パンに切り込みを入れま
す。お豆のバーグをはさん
で、セルフバーガーにして
いただきましょう。

お豆のバーグ
ブロッコリーとマカロニのサラダ

12 水

わかめと豆腐のみそ汁
鬼無里産のじゃがいもを
使って、調理場手作りの
コロッケを作ります。

手作りコロッケ
ゆかり和え

11 火

かぶの和風汁 さけのチャンチャン焼き
は、北海道の郷土料理で
す。アルミホイルに包ん
で焼きます。

さけのチャンチャン焼き

切り干し大根の炒り煮

10 月

厚揚げのそぼろ汁 ホキは白身の食べやすい
魚です。油で揚げて、野
菜と一緒に甘酢であえま
す。

ホキの甘酢和え
春野菜の磯漬け

7 金

キャベツ豚汁 小学校1年生が、初め
て給食を食べる日なの
で、食べやすい献立で
す。

ちくわのカレー揚げ
のりマヨ和え

お知らせ
主　食

牛
乳

　お　　か　　ず
（汁物・主菜・副菜）

血や肉や骨になる 体の調子を整える 熱や力になる
エネルギー
(ｷﾛｶﾛﾘｰ)

脂質
(ｸﾞﾗﾑ)赤の食品

４　月　献　立　表

日 曜

  　　　献　　　　立　　　　名 食品の種類と働き 　　　栄養価

緑の食品 黄色の食品



　・今日
きょう

の給食
きゅうしょく

や、食
た

べた時
とき

の様子
ようす

など話題
わだい

にしてみてください。

○　食
た

べ物
もの

を大切
たいせつ

にする心
こころ

を育
はぐく

みましょう。

○　食
た

べることに集中
しゅうちゅう

ができるように。

　・給食
きゅうしょく

は食事
しょくじ

時間
じかん

が決
き

められています。食
た

べることに集中
しゅうちゅう

できるよう、

　　テレビのスイッチは消
け

したいですね。

○　朝
あさ

ごはんをしっかりと食
た

べて登校
とうこう

しましょう。

　・朝
あさ

ごはんは、午前中
ごぜんちゅう

、４時間
じかん

も勉強
べんきょう

するためのエネルギー源
げん

です。

　　朝
あさ

ごはんの充実
じゅうじつ

が、１日
にち

の充実
じゅうじつ

につながります。早寝
はやね

・早起
はやお

き・朝
あさ

ごはん！！

　・毎日
まいにち

の献立
こんだて

表
ひょう

に目
め

を通
とお

し、朝食
ちょうしょく

や夕食
ゆうしょく

と重
かさ

ならないようにお願
ねが

いします。

きまりを守
ま も

って片付
か た づ

けを

しましょう。

今月
こんげつ

の目標
もくひょう

    給食
き ゅ う し ょ く

の決
き

まりを守
ま も

って楽
た の

しい食事
し ょ く じ

をしよう

食事
し ょ く じ

の前
まえ

には、机
つくえ

の上
う え

を

きれいにしましょう。

食事
し ょ く じ

の前
まえ

には手
て

を洗
あら

う。

ハンカチも毎日
まいにち

忘
わす

れずに持
も

って

きましょう。

エプロン・帽子
ぼ う し

・

マスクをきちんと

身
み

につけましょう。

正
ただ

しい姿勢
し せ い

で、

静
し ず

かに食
た

べ

ましょう。

「いただきます」「ごちそう

さま」のあいさつをしましょ

う。

正
た だ

しいマナーで、楽
た の

しい給食
き ゅうし ょく

を

　　給食
きゅうしょく

の時間
じかん

は、学習
がくしゅう

の時間
じかん

とちがって、くつろいだ気持
きも

ちになります。気
き

がゆるみすぎてマナーが悪
わる

くなっては、

まわりの人
ひと

を不快
ふかい

にさせます。よいマナーは食事
しょくじ

が楽
たの

しくなるとともに、残
のこ

さずきれいに食
た

べられます。

ご家庭
かてい

と連携
れんけい

した学校
がっこう

給食
きゅうしょく

○　今日
きょう

の給食
きゅうしょく

は何
なに

かな？

食器
し ょ っ き

は手
て

に持
も

って食
た

べましょ

う。

正
ただ

しくはしを持
も

って食
た

べま

しょう。

早食
は や ぐ

いにならないよう、よく

かんで味
あ じ

わって食
た

べましょう。

口
く ち

の中
なか

に食
た

べ物
もの

を入
い

れたまま歩
ある

いたり、おしゃべりしたりしな

い。

好
す

き嫌
き ら

いしないで、何
なん

でも

食
た

べてみよう。

主食
しゅしょく

とおかずを

交互
こ う ご

に食
た

べま

しょう。


