
今月
こんげつ

の献立
こんだて

のねらい

感謝
かんしゃ

の心
こころ

で豊
ゆた

かな

晩秋
ばんしゅう

を味
あじ

わう食事
しょくじ

魚
さかな

・肉
にく

・卵
たまご

大豆
だいず

製品
せいひん

牛
ぎゅう

乳
にゅう

・乳製品
にゅうせいひん

・

小魚
こざかな

・海
かい

そう

米
こめ

・パン・

めん・いも

油
あぶら

・バター

ごま

 ※ 気象状況や予算の都合で、

　献立が変更になる場合があります。

日曜
今日の給

食のねらい たんぱく質
しつ 無機質

むきしつ

(カルシウム)
炭水化物
たんすいかぶつ

脂質
ししつ

一口メモ

1(水) 主食 ごはん
米 ６１９

主菜 さんまの梅煮
うめに

さんま さとう　でんぷん ２４．５

副菜 にらともやしの和
あ

え物
もの

ハム さとう ごまあぶら ２０．３

副菜 さつま汁
じる だしかつおぶし　とり肉

あぶらあげ　みそ
じゃがいも ２．１

その他 牛乳
ぎゅうにゅう

牛にゅう

2(木) 黒糖
こくとう

食
しょく

パン
パン（小麦・乳）　黒さ

とう
６５３

ソフトチーズ
チーズ ２６．１

主菜 ポークビーンズ だいず　ぶた肉

じゃがいも　ブラウンル

ウ（小麦・牛肉・大豆・

りんご）　さとう

サラダあぶら １９．２

副菜 こんにゃくサラダ
こんにゃく　ドレッシン

グ（レモン）
２．４

その他 にっこり梨
なし

その他 牛乳
ぎゅうにゅう

牛にゅう

6(月) 主食 ごはん
米 ６７６

主菜 焼
や

き鳥
とり

風煮
ふうに

とり肉　レバー でんぷん　さとう サラダあぶら ２８．５

副菜 ほうれん草
そう

ともやしのおひたし
かつおぶし ２４．１

副菜 にらと豆腐
とうふ

のみそ汁
しる だしかつおぶし　とうふ

みそ
２．２

その他 牛乳
ぎゅうにゅう

牛にゅう

7(火) 主食 キムチチャーハン
たまご　ぶた肉 米

サラダあぶら　ごまあ

ぶら
６０４

主菜 生揚
なまあ

げのみそマヨコーン焼
や

き
なまあげ　みそ ドレッシング（大豆） ２５．３

副菜 わかめスープ
とり肉　とうふ わかめ ごま ２５．１

その他 牛乳
ぎゅうにゅう

牛にゅう ３．２

8(水) 主食 もち玄米
げんまい

ごはん
米　げん米 ６１４

主菜
カラフトししゃものから揚

あ

げ（1～3年
ねん

１尾
び

４～６年
ねん

２尾
び

）
カラフトししゃも でんぷん サラダあぶら ２２．７

副菜 切
き

り干
ぼ

し大根
だいこん

の煮付
につ

け
さつまあげ　だしかつ

おぶし
さとう サラダあぶら １７．５

副菜 じゃがいもと生揚
なまあ

げのみそ汁
しる だしかつおぶし　なま

あげ　みそ
じゃがいも ２．２

その他 牛乳
ぎゅうにゅう

牛にゅう

9(木) 主食 焼
や

きそば
ぶた肉 あおのり めん（小麦） サラダあぶら ６０５

主菜 餃子
ぎょうざ

ロール
ぶた肉　とり肉　だいず パンこ　さとう　こむぎこ サラダあぶら ２６．３

副菜 チンゲン菜
さい

とたまごのスープ
とうふ　たまご でんぷん ごまあぶら ２３．３

その他 アセロラゼリー
さとう ３．３

その他 牛乳
ぎゅうにゅう

牛にゅう

10(金) 主食 ごはん
米 ６０７

主菜 鮭
さけ

の九州
きゅうしゅう

 じょうゆ焼
や

き さけ ３０．０

副菜 大豆
だいず

とひじきの炒
いた

め煮
に だいず　あぶらあげ　だ

しかつおぶし
ひじき さとう サラダあぶら １６．４

その他 豚汁
とんじる ぶた肉　だしかつおぶ

し　とうふ　みそ
こんにゃく　じゃがいも サラダあぶら ２．１

その他 牛乳
ぎゅうにゅう

牛にゅう

13(月) 主食 ごはん
米 ５７１

主菜 豚肉
ぶたにく

のチーズおろし煮
に

ぶた肉 チーズ
ドレッシング（みかん・

レモン）
サラダあぶら ２７．５

副菜 小松菜
こまつな

とえのきたけのおひたし
かつおぶし １６．８

副菜 栃木
とちぎ

の具材
ぐざい

たっぷりみそ汁
しる だしかつおぶし　なま

あげ　みそ
２．０

その他 牛乳
ぎゅうにゅう

牛にゅう

14(火) 食
しょく

パン
パン（小麦・乳） ６６５

巨峰
きょほう

ジャム
さとう ２７．２

主菜 ハンバーグりんごソース
とり肉　ぶた肉　だいず でんぷん　さとう サラダあぶら ２５．２

副菜 ごぼうとツナのサラダ
まぐろ 牛にゅう さとう

サラダあぶら　ドレッシ

ング（大豆）　ごま
３．０

副菜 白菜
はくさい

のコンソメスープ
ベーコン サラダあぶら

その他 牛乳
ぎゅうにゅう

牛にゅう

15(水) 主食 ごはん
米 ６２０

主菜 鶏
とり

肉
にく

のみそ漬
づ

け焼
や

き
とり肉　みそ ごま ２６．４

副菜 小松菜
こまつな

とキャベツのからし和
あ

え ２１．６

副菜 のっぺい汁
じる だしかつおぶし　ぶた

肉　あぶらあげ　とうふ

こんにゃく　さといも

でんぷん
１．６

その他 牛乳
ぎゅうにゅう

牛にゅう

16(木) 主食 ごはん
米 ５９５

主菜 モロの和風
わふう

ねぎソース
モロ　だしかつおぶし でんぷん　さとう

サラダあぶら　ごまあ

ぶら
２６．６

副菜 キャベツときゅうりの昆布
こんぶ

和
あ

え
こんぶ １６．７

副菜 かんぴょうとたまごのみそ汁
しる だしかつおぶし　とうふ

みそ　たまご
２．３

その他 牛乳
ぎゅうにゅう

牛にゅう

主食

主食

　給食
きゅうしょく

のお米
こめ

は、今日
きょう

から新米
しんまい

に変
か

わりま

す。その年
とし

に収穫
しゅうかく

された新
あたら

しいお米
こめ

を新米
しんまい

と言
い

い、とれたてで水分
すいぶん

が多
おお

く、香
かお

りがよい

のが特徴
とくちょう

です。味
あじ

わって食
た

べてください。

　「にっこり梨
なし

」は、「豊水
ほうすい

」と「新高
にいたか

」という

梨
なし

を掛
か

け合
あ

わせ、栃木県
とちぎけん

で開発
かいはつ

した梨
なし

で

す。国際
こくさい

観光地
かんこうち

の日光
にっこう

と、梨
なし

を中国語
ちゅうごくご

で

「リー」と呼
よ

ぶことから、「にっこり」と名付
なづ

け

られました。

　一年中
いちねんじゅう

お店
みせ

で売
う

られているほうれん草
そう

で

すが、おいしくなる旬
しゅん

は11～3月
がつ

の冬
ふゆ

です。

冬
ふゆ

の寒
さむ

さで凍
こお

ってしまわないように、甘
あま

みを

蓄
たくわ

えており、栄養
えいよう

も増
ふ

えます。

　生揚
なまあ

げは、豆腐
とうふ

を油
あぶら

で揚
あ

げたもので、厚揚
あつあ

げとも呼
よ

ばれています。油揚
あぶらあ

げとは違
ちが

い、中
なか

に豆腐
とうふ

の状態
じょうたい

が残
のこ

るように作
つく

るので、ずっし

りと重
おも

く、豆腐
とうふ

のやわらかさもあります。

　１１月
がつ

８日
か

は「いい歯
は

の日
ひ

」です。しっかり

かむと食
た

べ物
もの

が細
こま

かくなり、だ液
えき

と混
ま

ざって

消化
しょうか

がよくなります。また、脳
のう

への血液
けつえき

の流
なが

れがよくなり、脳
のう

の働
はたら

きを活発
かっぱつ

にしてくれま

す。よくかんで食
た

べましょう。

　給食
きゅうしょく

の焼
や

きそばは、野菜
やさい

がしっかりとれる

ように、野菜
やさい

と麺
めん

を同
おな

じくらい使
つか

っています。

野菜
やさい

不足
ぶそく

になりがちな麺
めん

料理
りょうり

ですが、材料
ざいりょう

や、料理
りょうり

の組
く

み合
あ

わせを工夫
くふう

して、１食分
しょくぶん

の

献立
こんだて

としてバランスを考
かんが

えています。

　11月
がつ

24日
か

は“いい日本食
にほんしょく

”「和食
わしょく

の日
ひ

」

です。日本
にほん

の食文化
しょくぶんか

にとって重要
じゅうよう

である秋
あき

に、一人
ひとり

ひとりが和食
わしょく

文化
ぶんか

について知
し

り、大
た

切
いせつ

さを考
かんが

えるきっかけの日
ひ

となるよう、願
ねが

い

が込
こ

められています。２４日
か

が、運動会
うんどうかい

の代
だ

休
いきゅう

となるので、本日
ほんじつ

が和食
わしょく

の日
ひ

献立
こんだて

になり

ます。

　給食
きゅうしょく

のパンは、栃木県
とちぎけん

産
さん

の「ゆめかおり」

という品種
ひんしゅ

の小麦
こむぎ

を使
つか

って作
つく

っています。ま

た、巨峰
きょほう

ジャムは、栃木市
とちぎし

産
さん

の巨峰
きょほう

を使
つか

って

います。巨峰
きょほう

の香
かお

りや甘
あま

さを味
あじ

わいながら食
た

べましょう。

　モロは、栃木県
とちぎけん

でよく食
た

べられている魚
さかな

で

す。くせもなくたん白
ぱく

なので、給食
きゅうしょく

でもいろい

ろな料理
りょうり

に使
つか

われます。最近
さいきん

では、県外
けんがい

でも

モロが人気
にんき

になりつつあるそうです。

エネ

ル

ギー

(kcal)

たん

ぱく質

(g)

脂質

(g)

塩分
(g)

にんじん　キャベツ　きゅうり

にんじん　かんぴょう　ねぎ

しょうが　にんにく　ねぎ

なし

にんにく　しょうが

さやいんげん　にんじん　れんこん

にんじん　ごぼう　だいこん　ねぎ

にんじん　キャベツ　もやし　（りんご）

にら　キャベツ　たまねぎ　ねぎ　にんにく　しょう

が

にんじん　チンゲンサイ　えのきたけ

アセロラ

にんじん　きりぼしだいこん　しいたけ

こまつな　ねぎ

使用食品　（　）は食品に含まれるアレルゲンです

おもに体
からだ

をつくる

あか

おもに体
からだ

の調子
ちょうし

を

整
ととの

えるみどり

おもに エネルギーの

もとになる

きいろ

こんだて

焼
や

きそば

を

味
あじ

わおう

和食
わしょく

の日
ひ

献立
こんだて

新米
しんまい

の

季節
きせつ

です

にっこり梨
なし

について

知
し

ろう

旬
しゅん

を

味
あじ

わおう

ほうれん

草
そう

生揚
なまあ

げ

について

知
し

ろう

いい歯
は

の日
ひ

献立
こんだて

ビタミン・無機質
むきしつ

うめ　しそ

もやし　にら

ごぼう　にんじん　だいこん　ねぎ

しょうが　ねぎ

ほうれんそう　にんじん　もやし

たまねぎ　にんじん　トマト

キャベツ　きゅうり　とうもろこし

給食献立予定表　　 11月

野菜
やさい

・くだもの・きのこなど
下野市立 石橋北小学校

しょうが

にんじん　にんにく　キムチ（りんご）　ねぎ

パセリ　とうもろこし

にんじん　ほうれんそう　ねぎ

にんじん　こまつな　にら　たまねぎ

秋
あき

の

地産
ちさん

地消
ちしょう

ウィーク

②

ぶどう

トマト　しょうが　たまねぎ　りんご　レモン

にんじん　ごぼう　きゅうり

にんじん　はくさい　たまねぎ

秋
あき

の

地産
ちさん

地消
ちしょう

ウィーク

①

　栃木県
とちぎけん

の特産物
とくさんぶつ

であるにらは、一度
いちど

植
う

える

と刈
か

り取
と

った後
あと

の株
かぶ

から再
ふたた

び新
あたら

しい芽
め

が伸
の

び、何度
なんど

も収穫
しゅうかく

できるほど生命力
せいめいりょく

が強
つよ

く、毎
まい

年
とし

自然
しぜん

に芽生
めば

えます。今日
きょう

は、みそ汁
しる

に入
い

れ

ました。味
あじ

わって食
た

べましょう。

しょうが　だいこん

こまつな　もやし　えのきたけ

にんじん　にら　たまねぎ　はくさい　ねぎ

秋
あき

の

地産
ちさん

地消
ちしょう

ウィーク

③

　和
あ

え物
もの

や汁
しる

物
もの

に入
はい

っている小松菜
こまつな

、にんじ

ん、キャベツ、ごぼう、だいこん、ねぎ、里
さと

いも

など栃木県
とちぎけん

産
さん

・下野市
しもつけし

産
さん

の食材
しょくざい

がたくさん

使
つか

われています。

しょうが

こまつな　にんじん　キャベツ

にんじん　ごぼう　だいこん　ねぎ

秋
あき

の

地産
ちさん

地消
ちしょう

ウィーク

④

※食物アレルギーを新たに発症した場合は、学校にお知らせください。

小学生（３～４年生）一人一回あたりの学校給食摂取基準　エネルギー650kcal  たんぱく質21.2～32.5ｇ　脂質14.5g～21.6g　塩分2.0g未満
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 ※ 気象状況や予算の都合で、

　献立が変更になる場合があります。

日曜
今日の給
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使用食品　（　）は食品に含まれるアレルゲンです
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おもに体
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の調子
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を

整
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えるみどり

おもに エネルギーの
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きいろ

こんだて ビタミン・無機質
むきしつ

給食献立予定表　　 11月

野菜
やさい

・くだもの・きのこなど
下野市立 石橋北小学校

※食物アレルギーを新たに発症した場合は、学校にお知らせください。

17(金) 主食 ごはん
米 ６６６

主菜 四川風
しせんふう

マーボー豆腐
どうふ

とうふ　ぶた肉　みそ さとう　でんぷん サラダあぶら ２８．７

主菜
にらまんじゅう(1～3年

ねん

1個
こ

4～６年
ねん

2個
こ

)
ぶた肉　だいず

こむぎこ　さとう　こん

にゃくこ
ごまあぶら ２２．５

副菜 バンサンスー
さとう　はるさめ ごまあぶら　ごま ２．０

その他 牛乳
ぎゅうにゅう

牛にゅう

18(土) 主食 ポークカレーライス（麦
むぎ

ごはん） 米　おおむぎ 691

主菜 　　　〃　　（ポークカレー） ぶた肉 だっしふんにゅう

じゃがいも　カレールウ

(小麦・乳・大豆・りん

ご・バナナ)

サラダあぶら 22.7

その他 ヨーグルト和
あ

え
ヨーグルト さとう 21.0

その他 牛乳
ぎゅうにゅう

牛にゅう 2.0

20(月) 食
しょく

パン パン（小麦　乳） ６４２

とちおとめジャム
ジャム（いちご） ２６．５

主菜 鶏肉
とりにく

のフレッシュトマトソースかけ
とり肉 ２４，０

副菜
　　　　〃　　　　（フレッシュトマトソース）

さとう オリーブオイル ２．１

副菜 キャベツのスープ
ベーコン じゃがいも

その他 牛乳
ぎゅうにゅう

牛にゅう

21(火) 主食 ごはん
米 ６８４

手作
てづく

りアジフライ
あじ　たまご 牛にゅう こむぎこ　パンこ サラダあぶら ２９．２

　　　　〃　　　　（小
こ

袋
ぶくろ

ソース） ２２．３

副菜 切
き

り干
ぼ

し大根
だいこん

の酢
す

じょうゆ和
あ

え
さとう ごま ２．６

副菜 豆腐
とうふ

とわかめのみそ汁
しる

とうふ　みそ だしにぼし　わかめ

その他 牛乳
ぎゅうにゅう

牛にゅう

22(水) 主食 しもつけかんぴょう豚
ぶた

丼
どん

（ごはん）
米 ６３０

主菜 　　　　　　　〃　　　　　　　（具
ぐ

）
ぶた肉　かまぼこ

さとう　でんぷん　しら

たき
２３．８

副菜 小松菜
こまつな

ともやしの梅肉
ばいにく

和
あ

え
まぐろぶし ２１．２

副菜 かぶと油揚
あぶらあ

げのみそ汁
しる

あぶらあげ　みそ だしにぼし ２．４

その他 牛乳
ぎゅうにゅう

牛にゅう

27(月) 主食 ごはん
米 ６００

主菜 ポークシューマイ（2個
こ

）
ぶた肉

パンこ　でんぷん　さと

う　こむぎこ
２８．８

主菜 八宝菜
はっぽうさい ぶた肉　えび　いか　う

ずらのたまご
でんぷん サラダあぶら １６．０

副菜 わかめとえのきたけのスープ
わかめ はるさめ ごま ２．３

その他 牛乳
ぎゅうにゅう

牛にゅう

28(火) 主食 マグロカツバーガー（丸
まる

パン）
パン（小麦・乳） ６９７

主菜 　　　　　〃　　　　　（マグロカツ）
まぐろ パンこ　さとう サラダあぶら ２７．０

　　　　　〃　　　　　（ボイルキャベツ） ２４．５

　　　　　〃　　　　　（小袋
こぶくろ

ソース） ２．４

副菜 さつまいもの秋味
あきあじ

シチュー とり肉 牛にゅう
ホワイトルウ（小麦・

乳）　さつまいも
サラダあぶら

その他 りんご
その他 牛乳

ぎゅうにゅう
牛にゅう

29(水) 主食 ごはん
米 ６１８

主菜 さばのねぎみそ焼
や

き
さば　みそ さとう ２９．９

副菜 ほうれん草
そう

ののり和
あ

え
のり １４．７

副菜 里
さと

いもといかの含
ふく

め煮
に

だしかつおぶし　いか さといも　さとう ２．１

その他 みかん

その他 牛乳
ぎゅうにゅう

牛にゅう

30(木) 主食 はちみつパン
パン（小麦・乳）　はち

みつ　さとう
６８５

主菜 ツナマヨオムレツ
たまご　まぐろ さとう　でんぷん

ドレッシング（大豆・ゼ

ラチン）　サラダあぶら
２７．９

副菜 ブロッコリーとコーンのサラダ
ドレッシング（レモン） ２６．３

副菜 角切
かくぎり

野菜
やさい

スープ
ベーコン サラダあぶら ３．１

その他 チーズ チーズ

その他 牛乳
ぎゅうにゅう

牛にゅう

秋
あき

の

地産
ちさん

地消
ちしょう

ウィーク

⑤

　今週
こんしゅう

は、下野市
しもつけし

や栃木県
とちぎけん

の農畜
のうちく

産物
さんぶつ

をた

くさん使
つか

った「秋
あき

の地産地消
ちさんちしょう

ウィーク」です。

下野市
しもつけし

の特産物
とくさんぶつ

であるかんぴょうは、味
あじ

にく

せがないため、いろいろな料理
りょうり

に合
あ

います。

今日
きょう

は、豚丼
ぶたどん

の具
ぐ

に入
い

れました。

かんぴょう　たまねぎ

こまつな　にんじん　もやし　うめ（りんご）

にんじん　かぶ　かぶのは

ピリッと

辛
から

い

四川風
しせんふう

マーボー

豆腐
どうふ

　マーボー豆腐
どうふ

は、中国
ちゅうごく

の四川省
しせんしょう

で生
う

まれ

た料理
りょうり

です。四川
しせん

料理
りょうり

は、とうがらしを使
つか

っ

た辛
から

いものが多
おお

く、体
からだ

を温
あたた

める働
はたら

きがありま

す。

　給食
きゅうしょく

では、辛
から

さを調整
ちょうせい

して食
た

べやすくして

います。

主食

あじに

ついて

知
し

ろう

　今日
きょう

のアジフライは、調理員
ちょうりいん

さんの手作
てづく

り

です。アジの切身
きりみ

に調味料
ちょうみりょう

で下味
したあじ

を付
つ

け、

小麦粉
こむぎこ

、たまご、パン粉
こ

の順
じゅん

に衣
ころも

を付
つ

けてか

ら揚
あ

げます。感謝
かんしゃ

の気持
きも

ちを込
こ

めて食
た

べま

しょう。

主菜

（りんご）

にんじん　きりぼしだいこん　きゅうり

ほうれんそう　ねぎ

運動会
うんどうかい

がんばっ

たね給食
きゅうしょく みかん　パイナップル　もも

　里
さと

いもは秋
あき

から収穫
しゅうかく

量
りょう

が増
ふ

えていき、秋
あき

か

ら冬
ふゆ

にかけて旬
しゅん

を迎
むか

えます。今日
きょう

は、野菜
やさい

や

いかと一緒
いっしょ

に煮
に

た含
ふく

め煮
に

です。ねっとりホク

ホクとした里
さと

いも料理
りょうり

で、心
こころ

も体
からだ

も温
あたた

まりま

しょう。

　オムレツは、たまごをたくさん使用
しよう

した料理
りょうり

です。冬
ふゆ

に流行
りゅうこう

した鳥
とり

インフルエンザの影響
えいきょう

で一時期
いちじき

、たまごが品薄
しなうす

の状態
じょうたい

が続
つづ

きまし

た。そのため、給食
きゅうしょく

にオムレツや厚焼
あつや

きたま

ごなどが出
で

る回数
かいすう

が減
へ

っていました。お店
みせ

で

買
か

うたまごの値段
ねだん

も上
あ

がっていました。おい

しいたまごを味
あじ

わって食
た

べましょう。

　八宝菜
はっぽうさい

は、中華
ちゅうか

料理
りょうり

の一
ひと

つです。八宝菜
はっぽうさい

の「八
はち

」は、8種類
しゅるい

のという意味
いみ

ではなく、

「たくさんの」という意味
いみ

で「菜
さい

」は、「おか

ず」という意味
いみ

があります。

たまねぎ　しょうが

キャベツ

ブロッコリー　にんじん　きゅうり　とうもろこし

にんじん　キャベツ　たまねぎ　だいこん　えだま

め（大豆）

しょうが　ねぎ

ほうれんそう　もやし

にんじん　さやいんげん　だいこん　しいたけ

みかん

（りんご）

にんじん　パセリ　たまねぎ　しめじ

りんご

たまねぎ　しょうが

にんじん　しょうが　キャベツ　しいたけ　たけの

こ　えだまめ（大豆）

ほうれんそう　たまねぎ　えのきたけ

にんにく　ねぎ

にら　キャベツ　ねぎ　しょうが　にんにく

にんじん　もやし　きゅうり

にんじん　たまねぎ　にんにく

副菜

　さつまいもの収穫
しゅうかく

　時期
じき

は秋
あき

です。採
と

れた

てがおいしいとは限
かぎ

らず、しばらく貯蔵
ちょぞう

して、

余分
よぶん

な水分
すいぶん

を逃
に

がしてからの方
ほう

が甘
あま

みが

増
ま

してホクホクとしたおいしいさつまいもに

なります。

旬
しゅん

を

味
あじ

わおう

さといも

オムレツを

味
あじ

わおう

さつまい

も

について

知
し

ろう

下野
しもつけ

市
し

産
さん

のトマトを

味
あじ

わおう

八宝菜
はっぽうさい

について

知
し

ろう

トマト　にんにく　レモン

にんじん　キャベツ　とうもろこし　えだ豆（大

豆）

　運動会
うんどうかい

、よく頑張
がんば

りましたね。お疲
つか

れ様
さま

でし

た。カレーに含
ふく

まれるスパイスには、疲労回
　ひろう　かい

復効果
　ふく　こう　か

があります。美味しい
　おい

カレーを食
　た

べ

て、疲
つか

れた身体
からだ

を回
かい

復
ふく

させましょう。

　５年生
ねんせい

の食育
しょくいく

授業
じゅぎょう

で、市内
しない

で生産
せいさん

された

野菜
やさい

について学習
がくしゅう

しました。今日
きょう

は、下野市
しもつけし

内
ない

のシェフの方
かた

が考
かんが

えてくれたトマトを使
つか

っ

た料理
りょうり

です。下野
しもつけ

市産
しさん

のトマトをみんなで味
あじ

わいましょう。

小学生（３～４年生）一人一回あたりの学校給食摂取基準　エネルギー650kcal  たんぱく質21.2～32.5ｇ　脂質14.5g～21.6g　塩分2.0g未満


