
　

　

12月の給食目標 『感染症に負けない体をつくるための食事について知ろう』

感染症に負けない体をつくるためにも、栄養のバランスの整った食事をとりましょう。栄養のバラ

ンスの整った食事がどんなものかは、２年生と３年生は、家庭科での献立作りの授業で習いましたね。

主菜・主食・副菜・汁物などをそろえると、栄養バランスの整った食事になります。11月に登場した、

2年生が家庭科の授業で考えた給食献立の作り方を紹介します。1年生も、小学５年生・６年生の家庭科

で、ごはん・みそ汁・サラダの作り方を習っていると思いますので、休みの日や、冬休みに自分で、ま

たは家族と一緒に作ってみましょう。 栄養教諭 大平美佳

11月11日（木）実施献立

焼きビーフンは、主菜・

主食・副菜の合わさった献立

になっています。

小煮干しのレモン煮は、小

さい主菜になります。

フライドスイートポテトは、

デザートではありますが、鼻

や喉の粘膜を強くして病原菌

が体に入ってこないようにし

てくれる、ビタミンCをとる

ことができます。

11月10日（水）実施献立

和食なので、主食は、｢ご

はん｣になります。ですが、

おひたしに、チーズが使われ

ているので、和食のイメージ

とは違う、おひたしの味を楽

しめると思います。チーズと

ちりめんから、不足しがちな

カルシウムや鉄をとることが

できます。

11月4日（木）

実施献立

給食では、主

食は、｢コッペパ

ン｣でしたが、ド

ライカレーの様

に、｢ごはん｣に

かけて食べても

よいです。

シチューは、

今からの季節に

大活躍の献立で

す。作り方は同

じでも、使う食

材を変えれば、

見た目も、味も

変わって楽しめ

ます。

11月29日（月）

実施献立

和食なので、

主食は、｢ごは

ん｣になります。

豆腐のちぎり揚

げは、金時にん

じんや、きくら

げを他の食べ物

に変えてもよい

です。筑前煮は、

野菜等の大きさ

を、そろえて切

りましょう。
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