
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

やきそば 牛乳 ぎゅうにゅう 焼きそば麺・油 豚肉・青のり・鰹節 キャベツ・もやし・人参 焼きそばソース

とうふすーぷ 焼きじゃが芋 ★ばななむしぱん ★きび糖 豆腐・ささ身 ピーマン・しめじ・ねぎ 鶏がら・醤油・塩

おれんじ ★ホットケーキ粉 ★卵★豆乳 オレンジ★バナナ みりん・酒・こしょう

～まめまめこんだて～ 牛乳 ぎゅうにゅう こしょう・ナツメグ

ちりこんかんらいす ぱりんこ さっぽろぽてと 米・油 豚ミンチ・牛ミンチ・大豆 にんにく・玉ねぎ・人参 ケチャップ・コンソメ

こーるすろーさらだ きび糖 トマト缶・パセリ粉 ウスター・カレー粉

ばなな ハム キャベツ・きゅうり・コーン 塩・カレールウ・醤油

酢・みりん

けちゃっぷらいす 牛乳 ぎゅうにゅう 米・バター 鶏肉 ミックスベジタブル・玉ねぎ 塩・こしょう

えびふらい バナナ みれーびすけっと 油 エビフライ コンソメ・ケチャップ

たまごすーぷ 卵・豆腐 小松菜・玉ねぎ・人参・えのき ウスター・鶏がら

醤油・みりん・酒

かれーらいす ぎゅうにゅう 米・油・じゃが芋 鶏肉 人参・玉ねぎ・バナナ カレールウ

ばなな びすこ コンソメ

おやこどん 牛乳 ぎゅうにゅう 米・油・きび糖 鶏肉・卵・かまぼこ 玉ねぎ・人参・ねぎ 鰹だし・煮干しだし

きゃべつとつなのあえもの 焼きじゃが芋 ★ぎょうざのかわぴざ 片栗粉・すりごま ツナ キャベツ・きゅうり・オレンジ みりん・酒・醤油

おれんじ ★餃子の皮 ★チーズ ★ピーマン★玉ねぎ 塩★ケチャップ

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米

やきぎょうざ バナナ ぽたぽたやき ごま油 餃子

ばんさんすー 春雨・きび糖 ハム・卵 人参・きゅうり 酢・醤油・塩

やさいすーぷ じゃが芋 ささ身 玉ねぎ・チンゲン菜 鶏がら・酒・みりん

かれーらいす 牛乳 ぎゅうにゅう 米・油 牛肉 にんにく・玉ねぎ・人参 コンソメ

ふるーつよーぐると チーズ かるしうむせんべい じゃが芋 無糖ヨーグルト バナナ・パイン缶 カレールウ

つなさんどぱん 牛乳 ★たきこみ コッぺパン(3～5歳) ツナ キャベツ・きゅうり・人参 塩・こしょう・コンソメ

しちゅー ふかし芋 　　おにぎり ロールパン(1～2歳) 鶏肉 玉ねぎ・グリンピース シチュールウ★酒

ばなな マヨネーズ・じゃが芋 コーン ★鰹だし★昆布だし

★米★こんにゃく ★油揚げ★鶏肉 ★人参★いんげん ★醤油★みりん

～しゅんのあじこんだて～ 牛乳 ぎゅうにゅう

ごはん ぱりんこ びすこ 米 鮭 塩

さけのしおやき

ぽてとさらだ じゃが芋・マヨネーズ チーズ きゅうり・人参・コーン こしょう・レモン汁

たまねぎのみそしる わかめ・油揚げ・味噌 玉ねぎ・ねぎ 煮干しだし・鰹だし

たまごとじどん ぎゅうにゅう 米・きび糖 卵・竹輪 玉ねぎ・人参・バナナ 鰹だし・醤油・塩

ばなな しろいふうせん 酒・みりん

はやしらいす 牛乳 ぎゅうにゅう 米・油 牛肉 玉ねぎ・人参・しめじ ハヤシルウ

みもざさらだ ぱりんこ ★すなっふ じゃが芋 卵・大豆 グリンピース コンソメ・ウスター

ばなな きび糖 きゅうり・キャベツ・人参 塩・醤油・酢

★麩★バター ★きな粉 バナナ

おこのみやき 牛乳 ★じゃこねぎ お好み焼き粉 卵・豚ミンチ・豆腐 キャベツ お好みソース

はるさめすーぷ 焼きじゃが芋 　　おにぎり ひじき・鰹節・青のり チンゲン菜・玉ねぎ・人参

おれんじ 春雨 鶏肉 えのき・オレンジ 醤油・鶏がら・塩

★米★ごま油 ★鰹節★ちりめんじゃこ ★ねぎ

～かるしうむこんだて～ 牛乳 ぎゅうにゅう 生姜 醤油・みりん・酒

さばそぼろどん ふかし芋 あんぱんまん 米・油・きび糖 鯖水煮缶・卵 玉ねぎ・人参・椎茸 鰹だし・塩

とうふのみそしる せんべい 豆腐・油揚げ・味噌汁 ねぎ 煮干しだし

ばなな わかめ バナナ

みーとすぱげてぃー 牛乳 ぎゅうにゅう スパゲッティー 牛ミンチ・豚ミンチ 人参・玉ねぎ・グリンピース ケチャップ・コンソメ

とうにゅうすーぷ チーズ ★ふらいどぽてと きび糖・油 豆乳・ベーコン にんにく・トマト缶 ウスター

おれんじ ★じゃが芋 白菜・しめじ・オレンジ 塩・こしょう

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米

さわらのすたみなごまあげ バナナ しろいふうせん 片栗粉・いりごま 鰆 にんにく 醤油・みりん・酒

ぶろっこりー 油 ブロッコリー こしょう

みねすとろーね じゃが芋・きび糖 豚肉・大豆 玉ねぎ・人参・トマト缶 コンソメ・ケチャップ

つなぴらふ ぎゅうにゅう 米・バター ツナ 玉ねぎ・人参 コンソメ・鶏がら・塩

やさいすーぷ あんぱんまんせんべい じゃが芋 ミックスベジタブル 醤油・みりん

＊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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その他の食材
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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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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

かれーらいす 牛乳 ぎゅうにゅう 米・油 鶏肉 にんにく・人参・玉ねぎ カレー粉

ひじきさらだ ぱりんこ ★いちごじゃむ じゃが芋 ひじき・大豆・チーズ きゅうり コンソメ・酢・醤油

おれんじ 　　さんど ごま油 竹輪 オレンジ カレールウ・塩

★食パン ★いちごジャム

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米・油・きび糖 牛肉 玉ねぎ・人参・いんげん 煮干しだし・みりん

にくじゃが チーズ ほしたべよ じゃが芋 鰹だし・醤油・塩

たまごやき こんにゃく 卵・ひじき・ツナ ねぎ 酒

ばなな バナナ

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米・すりごま 生姜 みりん・醤油・酒

さばのみそに バナナ ★おにまん きび糖・春雨 鯖・味噌 きゅうり・人参・コーン 酢・塩

はるさめのすのもの ★小麦粉 ハム 玉ねぎ・ほうれん草・えのき 鰹だし

すましじる ★さつま芋 かまぼこ

～かみかみこんだて～ 牛乳 ★ふるーちぇ

ごはん ふかし芋 米 鶏肉・卵 生姜・にんにく 醤油・酒

からあげ 小麦粉・片栗粉 大豆・チーズ 人参・きゅうり 酢・塩

さつまいもさらだ さつま芋・きび糖 豆腐・わかめ ねぎ・えのき・コーン 鶏がら・みりん

わかめすーぷ ごま油 ★牛乳 ★フルーチェ素(いちご)

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米

さわらのしおこうじやき 焼きじゃが芋 のりしおぱりんこ マヨネーズ 鰆 塩麹・レモン汁

すぱげてぃーさらだ スパゲティー ハム きゅうり・キャベツ・人参 塩・こしょう

じゃがいものみそしる じゃが芋 味噌・油揚げ 玉ねぎ

はやしらいす ぎゅうにゅう 米・油 牛肉 人参・玉ねぎ・バナナ ハヤシルウ

ばなな ほしたべよ じゃが芋 コンソメ

まーどーどん 牛乳 ぎゅうにゅう 米・ごま油・油 豚ミンチ・豆腐・味噌 生姜・にんにく・玉ねぎ・人参 テンメンジャン・塩

なむる ふかし芋 ★かるぴす 片栗粉 椎茸・ねぎ 鶏がら・酒・醤油

おれんじ 　　けーき すりごま・きび糖 ほうれん草・切り干し大根 酢

★ホットケーキ粉★油 ★豆乳★カルピス もやし・オレンジ

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米 みりん

しゅうまい 焼きじゃが芋 らいすくっきー マカロニ 焼売 きゅうり・キャベツ・人参 塩・こしょう

まかろにさらだ (備蓄) マヨネーズ・片栗粉 ツナ・卵 小松菜・玉ねぎ・椎茸 鶏がら・醤油・酒

ちゅうかすーぷ

～たんじょうかい～ 牛乳 ★ぶどうぜりー ケチャップ・塩・こしょう

にしょくごはん バナナ 米 わかめごはん素 人参 ナツメグ・コンソメ

はんばーぐ パン粉 牛ミンチ・豚ミンチ・豆腐 玉ねぎ お好みソース

ぶろっこりー 卵・牛乳 ブロッコリー カレールウ★※アガー

かれーすーぷ じゃが芋 鶏肉 しめじ ★ぶどうジュース

・誤嚥予防

食べる側…落ち着いた環境でしっかり噛んで食べる

・味覚の形成に配慮した献立

・規則正しい生活リズムの確立

・元気な体で登園

・朝食の大切さ

・衛生管理

　　　　　納入業者・食材の品質管理　　　　　　調理室での衛生管理　　　　　　　調理時の加熱の徹底(殺菌)

出汁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
　衛生管理マニュアル（HACCPの考え方）を厳格に遵守し、手洗いや消毒を徹底するこ
とで、食中毒予防に万全を期しています。また、乳幼児期はまだ咀嚼（そしゃく）や嚥下
（えんげ）の機能が発達途中です。そのため、誤嚥や窒息の危険がないよう、食材の大
きさや硬さ、とろみなどに注意を払った食事づくりを心がけています。

　朝食は一日の活動のエネルギー源です。園での活動を支え、活発に遊ぶためにも、
必ず朝食を摂る習慣を大切にしてください。

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を作成しています。同時に、だしや旬の食材の味を活かした薄味
調理をし、健全な体と豊かな味覚を育みます。

　園での給食の時間をより充実させるために、家庭で新年度に意識していただきたい
ことがあります。それは、生活リズムを整えることです。

食事・睡眠・遊びの時間を一定に保つことで、体が活動モードにスムーズに切り替わり
ます。

しっかり寝て、すっきり元気よく登園することで、園でしっかり体を動かすことができま
す。体が動くとお腹が空き、給食を一層おいしく感じ、「食べる意欲」が高まります。

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

★給食をおいしく食べるために大切なこと

　4月は、子どもたちが新しい環境でたくさんの刺激を受け、成長していくス
タートの月です。園では、「食べることは、生きる力の源である」という考え方を
大切にしています。単に栄養を摂るだけでなく、食事の楽しさや、感謝の気持
ち、体の健康を自分で守る力を育むための、安全な給食を子どもたちに提供
します。園と家庭の協働で、子どもたちの健康を共に支えていきましょう。

★生きる力を育む3つのアプローチ

　給食は、単に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、具体的な3つのアプローチを
ご紹介します。

食べて、育て、生きる力に！ 健やかな成長を支える「給食」
作る側…発達に合わせた大きさや硬さに配慮

３・楽しく食べられる環境作り
　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。「いただきます」「ごちそうさま」を通して、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、食への興味を引き出し、自分で食べようとする意欲を伸ばし
ます。
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らんちめにゅー ごごおやつ その他の食材

令和８年度　４月献立表
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ミライズそらの給食内容


