
①材料の下処理をする。 

 エリンギ（半月切り）、ピーマン（せん切り）、玉ねぎ

（薄切り） 

②鍋に油を熱し、ツナ、野菜を炒める。 

③調味料を加える。 

④食パンに具をのせ、とけるチーズをのせて、オーブン

で焼く。 

 

 

 

 

 

ご入学・ご進級おめでとうございます。 

みなさんそれぞれ、新しい気持ちで新学期をスタートしたことでしょう。 

今年度も安心・安全でおいしい給食づくりに励んでいきます。よろしくお願いいたします。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ごはん  米はひたちなか産｢コシヒカリ｣を使用しています。 

ごはんの日は週 2～3 回です。混ぜごはんもあり 

ます。 

パ ン  副食（おかず）と調和するように、甘味や油脂分 

を抑えています。食パン、黒パン、ミルクパン、 

米パンなどいろいろな種類のパンが出ます。 

牛 乳  茨城県産の牛乳が、毎日 200ml 出ます。発育期の児童生徒の骨格、筋肉、血液を 

造る上で欠かせないカルシウムやたんぱく質を効率よくとることができます。 

おかず  毎月、市内小中学校の栄養教諭等が献立を作成しています。地場産物を積極的に取 

り入れ、地産地消を推進しています。季節感を大切にし、なるべく手作りを心掛け 

ています。 

栄養量  文部科学省が定める「学校給食摂取基準」に基づき、一日に必要な 1/2～1/3 がと 

れるように作られています。 

おいしく、楽しく、感謝の気持ちを忘れずに、いただきましょう！  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

今月の給食目標 『
「

給食
きゅうしょく

の準備
じ ゅ ん び

や片付
か た づ

けをきちんとしよう』 

給食だより 
ひたちなか市立前渡小学校  毎月19日は食育の日です！ 

令和４年４月６日  

４月号 

 

【材料４人分】 

・食パン･･４枚 

・ツナ･･６０ｇ 

・エリンギ･･１／２本 

・ピーマン･･１個 

・玉ねぎ･･１／４個 

 

 

☆ 朝ごはんにもおすすめ！ 

ピザトースト 作ってみよう！給食メニュー 
  

栄養教諭   根本 

常勤調理員  吉田 

非常勤調理員 海老根 山﨑  髙野  住谷 

       山田  黒澤  髙堀  根本 

       磯﨑  市野沢 

おいしい給食を、毎日心を込めて作ります。 

学校給食の放射性物質検査について 
平成 23 年 11 月より、学校給食に使用する食材および 1 食分の給食の検査を実施していま

す。令和４年 3 月までの検査結果はヨウ素 131、セシウム 134、セシウム 137 ともに、

すべての品目において不検出でした。詳しくは、ひたちなか市のホームページをご覧くださ

い。 茨城県ひたちなか市公式ホームページ 

 （https://www.city.hitachinaka.lg.jp/soshiki/15/3/10/index.html） 

 

 

（https://www.city.hitachinaka.lg.jp/soshiki/15/3/10/index.html）をご覧ください。 

 

・サラダ油･･小さじ１弱 

・ケチャップ･･大さじ２ 

・トマトピューレ･･小さじ２ 

・トマト缶･･１２ｇ 

（ケチャップだけでもＯＫ） 

・とけるチーズ･･４枚 

 


