
熱や力になる からだをつくる からだの調子を整える

黄の食材 赤の食材 緑の食材

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米 酒・みりん

さわらのみそまよやき ミレービスケット さっぽろぽてと マヨネーズ 鰆・味噌 きゅうり・人参 酢・鶏がら

きゅうりのすのもの 砂糖・すりごま わかめ・ちりめんじゃこ 玉ねぎ・チンゲン菜・しいたけ 塩

とうふすーぷ 豆腐 ねぎ

つなぴらふ おかし おかし 米・油 ツナ・卵 ミックスベジタブル・玉ねぎ 塩・こしょう・醤油

やさいすーぷ じゃが芋 チンゲン菜・しいたけ 鶏がら・みりん・酒

～こどものひこんだて～ 牛乳 ぎゅうにゅう 塩・こしょう

けちゃっぷらいす バナナ ★しらすぴざ 米・バター 鶏肉 ミックスベジタブル・玉ねぎ ケチャップ・ウスター

こいのぼりたまごやき 砂糖 卵・豆腐・竹輪 人参・グリンピース・ブロッコリー コンソメ・醤油

ぶろっこりー・さつまいも さつまいも・油 ★しらす干し★チーズ 塩・みりん

やさいすーぷ ★餃子の皮 ★青のり粉 キャベツ・えのき

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米 塩・こしょう

さけのしおやき ぱりんこ あんぱんまんせんべい 鮭 鰹だし・煮干だし

かぼちゃのさらだ マヨネーズ チーズ かぼちゃ・きゅうり・コーン

たまねぎのみそしる 油揚げ・わかめ・味噌 玉ねぎ・人参・ねぎ

はやしらいす おかし おかし 米・じゃが芋・油 牛肉 玉ねぎ・人参・しめじ・グリンピース ハヤシルウ

ばなな バナナ ケチャップ

かれーらいす 牛乳 ぎゅうにゅう 米・じゃが芋・油 牛肉 玉ねぎ・人参・にんにく カレー粉・コンソメ

ひじきさらだ ふかし芋 みれーびすけっと ごま油 ひじき・チーズ・ゆで大豆 きゅうり カレールウ

おれんじ ツナ オレンジ 酢・醤油・塩

～おべんとうび～ 牛乳 ぎゅうにゅう ★食パン★バター ★牛乳 ★いちごジャム

ぱりんこ ★いちごみるくさんど ★小麦粉

～まめまめこんだて～ 牛乳 ★とうにゅうもち 醤油・みりん・酒

まめごはん バナナ 米 えんどう豆 鰹だし・昆布だし

とりのてりやき 砂糖 鶏肉 生姜 塩

きゃべつとつなのごまあえ すりごま ツナ★豆乳★きな粉 キャベツ・小松菜・人参

とうふのすましじる ★片栗粉 豆腐・かまぼこ・わかめ 玉ねぎ・ねぎ

～かるしうむこんだて～ 牛乳 ぎゅうにゅう ひじき・ちりめんじゃこ 醤油・みりん

ひじきふりかけごはん ミレービスケット ★ふらいどぽてと 米・ごま・砂糖 かつお節 しそふりかけ

こうやとうふのたまごとじ 片栗粉 鶏肉・高野豆腐・卵・かまぼこ 玉ねぎ・人参・グリンピース 鰹だし・煮干だし

はるさめのすのもの 春雨 ささみ きゅうり・コーン 酒・塩・酢

ばなな ★じゃが芋★油 バナナ

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米 醤油・酒

さわらのたつたあげ チーズ びすこ 片栗粉・油 鰆 生姜 酢

きゅうりのぱりぱりづけ 砂糖・ごま油 きゅうり 煮干だし

とんじる こんにゃく 豚肉・油揚げ・味噌 大根・人参・ごぼう・ねぎ

ちゅうかどん おかし おかし 米・片栗粉・ごま油 豚肉・卵 玉ねぎ・人参・チンゲン菜・しいたけ 醤油・塩・こしょう

おれんじ 生姜・オレンジ 酒・鶏がら

ごはん 牛乳 そふーるよーぐると 米 醤油・酒・みりん

にくじゃが ぱりんこ じゃが芋・こんにゃく 牛肉 玉ねぎ・人参・いんげん 煮干だし・鰹だし

きゃべつとあぶらあげのすのもの すりごま・砂糖 油揚げ キャベツ・きゅうり・もやし 酢

おれんじ オレンジ

～しゅんのあじこんだて～ 牛乳 ぎゅうにゅう 醤油・酒・みりん

たけのこごはん バナナ ほしたべよ 米 油揚げ たけのこ・人参 塩・鰹だし

たまごやき 卵・ツナ・ひじき ねぎ しそふりかけ

きゅうりのゆかりあえ きゅうり 煮干だし

はるやさいのみそしる じゃが芋 味噌 キャベツ・玉ねぎ・きぬさや

～かみかみこんだて～ 牛乳 ぎゅうにゅう 米 ベーキングパウダー

ごはん ふかし芋 ★すなっふ 小麦粉・油 塩・醤油・酢・こしょう

ししゃものふりったー マヨネーズ ししゃも・（0.・1鰆） 鶏がら・酒・みりん

ぶろっこりーとささみのさらだ ビーフン・ごま油 ささみ ブロッコリー・人参

びーふんすーぷ ★焼き麩★バター 豚肉★きな粉 玉ねぎ・チンゲン菜・しいたけ・にら

かれーうどん 牛乳 ぎゅうにゅう うどん 豚肉・油揚げ 玉ねぎ・人参・しめじ・ねぎ カレー粉・カレールウ・酒

こまつなとつなのあえもの ミレービスケット ★こめこのきなこ 砂糖 ツナ こまつな・もやし 醤油・みりん・鰹だし

ばなな むしぱん ★米粉★油 ★豆乳★きな粉 バナナ ★ベーキングパウダー

＊初めて食べる食材や気になる食材はご家庭で何度か食べさせてくださいますようお願いします。

＊献立の内容を都合により変更する場合があります。ご了承ください。（クッキング保育や野菜の収穫等）
＊土曜日の給食は、アレルギー食、離乳食の対応はしておりません。
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＊※アガーとは海藻などを原料とする植物性ゼリーの素です。
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★は手作りおやつです。
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午前おやつ 熱や力になる からだをつくる からだの調子を整える

(1～2歳児) 黄の食材 赤の食材 緑の食材

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米 醤油・酒・みりん

さばのにつけ チーズ じゃこきぶん 砂糖 鯖 生姜 酢

きゅうりとわかめのすのもの すりごま わかめ・しらす干し きゅうり・人参 煮干だし

もずくのみそしる もずく・油揚げ 大根・人参・しいたけ・ねぎ

かれーらいす おかし おかし 米・じゃが芋・油 牛肉 玉ねぎ・人参 カレールウ

ばなな バナナ

ぽてとさらだぱん 牛乳 ★さばそぼろおにぎり ロールパン・マヨネーズ ハム きゅうり・人参 塩・こしょう

みねすとろーね ぱりんこ じゃが芋・マカロニ 豚肉・ゆで大豆 玉ねぎ・トマト缶 コンソメ・ケチャップ

おれんじ 砂糖 オレンジ 醤油・酒・みりん

★米 ★鯖缶★味噌 ★生姜

まーぼーどん 牛乳 ぎゅうにゅう 米・油・ごま油 豆腐・豚ミンチ・味噌 玉ねぎ・人参・しいたけ テンメンジャン

きりぼしだいこんのあえもの ふかし芋 のりしおぱりんこ わかめ・しらす干し にんにく・生姜 醤油・酒・みりん

ごーるどきうい 切り干し大根・きゅうり 酢

ゴールドキウイ

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米 塩・醤油

さばのしおやき バナナ ★まかろにきなこ こんにゃく・すりごま 鯖 みりん

ほうれんそうのしらあえ 砂糖★マカロニ 豆腐★きな粉 ほうれん草・人参・しいたけ 煮干だし・鰹だし

じゃがいものみそしる じゃが芋 油揚げ・わかめ・味噌 玉ねぎ・ねぎ

～たんじょうかい～ 牛乳 ★りんごぜりー 塩・こしょう

にしょくごはん ミレービスケット 米 わかめふりかけ 人参 酢・ケチャップ

ちきんなんばん マヨネーズ・小麦粉 鶏肉・卵 きゅうり・玉ねぎ 醤油・みりん

ぶろっこりー 片栗粉・油 ブロッコリー 塩麹★※アガー

しおこうじすーぷ じゃが芋★砂糖 キャベツ ★リンゴジュース

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米 醤油・酒・みりん

ちゃぷちぇ チーズ しろいふうせん 春雨・砂糖・ごま油 豚肉 玉ねぎ・人参・チンゲン菜 鶏がら・塩

やきぎょうざ 油 餃子 いんげん・にんにく

ちゅうかすーぷ 豆腐・かにかま えのき・長ネギ

おやこどん おかし おかし 米・砂糖 鶏肉・卵・かまぼこ 玉ねぎ・人参・ねぎ 醤油・酒・みりん

おれんじ オレンジ 煮干だし
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子どもたちの健康を支える『給食』

乳幼児期の食事は、子どもの体をつくり、心を育て、『生きる力の基礎』

を育みます。園では健康な食事を『安全』に『おいしく』食べられるように

様々な工夫をしています。

★生きる力を育む３つのアプローチ

給食は、栄養を摂るだけでなく、将来の健康と社会性を育む大切な

時間です。食事がどのようにして子どもの「生きる力」につながるのか、

３つのアプローチをご紹介します。

カルシウム献立

骨や歯を丈夫にする献立

かみかみ献立

噛むことを意識した献立

旬の味献立

季節の食材を取り

入れた献立

行事食献立

伝統的な行事や食文化を

知る献立

誕生会献立

子ども達に人気の

メニューでお祝い

まめまめ献立

大豆や大豆製品を取り

入れた献立
献立表に使用

した旬食材の

イラストを載せ

ています。

１・健康的な食事づくり

健やかな成長のため、子どもの食経験に配慮しながら、成長期に必

要な栄養を過不足なく補給できる献立作成を心がけています。同時に

だしや旬の食材の味を生かした調理で、健全な体と豊かな味覚を育み

ます。

＊「主食・主菜・副菜」がそろった栄養バランスがよい献立

熱や力になる黄の食材

からだをつくる赤の食材

からだの調子を整える緑の食材

ごはん、麺、パンなどの炭水化物

肉、魚、卵、大豆製品などのたんぱく質

野菜、果物、きのこなどのビタミン、

ミネラル

≪主菜≫

≪主食≫

≪副菜≫

献立表に使用されている食材を黄の食材・赤の食材・緑の

食材に分けて記載しています。お子様とご覧いただき給食

の話のきっかけや献立の参考にして下さい。

＊味覚の形成に配慮した献立

だしを活かした薄味の献立 素材の味を楽しむ 多様な味覚体験を提供

２・安全・安心に食べられる給食づくり

ミライズ献立内容

納入業者・食材の

品質管理
友達と一緒に楽しむ 食べ物への

興味・関心

＊衛生管理

＊誤嚥予防

作る側・・・発達に応じた大きさや

硬さに配慮

食べる側・・・落ち着いた環境で

しっかり噛んで食べる

３・楽しく食べられる環境づくり

給食の時間は、友達や先生と一緒に食べることで、協調性や

社会性を育む大切な場です。食事のあいさつで感謝の気持ちや

食事のマナーを学びます。楽しい雰囲気の中で、食べ物への興

味を引き出し、食べようとする意欲を伸ばします。

感謝の気持ちを

育むマナー

友達と一緒に

食事を楽しむ
食べ物への

興味関心


