
施設名： 幼保連携型認定こども園 こどもの森

食種名： １号認定児

期　間： 令和7年11月01日(土) ～ 令和7年11月30日(日)

4 火

5 水

6 木

7 金

10 月

11 火

12 水

こいくち
しょうゆ／
マヨネーズ
全卵型／米
みそ 甘みそ

432 
17.2 
16.8 
1.2

煮魚・野菜ソ
テー・人参のグ
ラッセ・すまし
汁(ほうれん草・
花麩)・みかん・
さつまいもごは
ん

アラスカめぬけ 生／
ぶた　こま切れ／いか
なご 煮干し

車糖 上白糖／調合油
／車糖 三温糖／無発
酵バター 有塩バター
／焼きふ 釜焼きふ／
水稲穀粒 精白米 うる
ち米／さつまいも 塊
根 皮つき 生

キャベツ 結球葉 生／
たまねぎ りん茎 生／
にんじん 根 皮つき
生／ブラックマッペも
やし 生／さやえんど
う 若ざや 生／ほうれ
んそう 葉 通年平均
生／乾しいたけ 乾／
温州みかん じょうの
う 普通 生

こいくち
しょうゆ／
塩・こしょ
う／精製塩
家庭用／食
塩

300 
14.3 
6.5 
1.6

鶏のから揚げ・
マカロニサラ
ダ・味噌汁(豆
腐･長葱)・りん
ご・ごはん

若鶏肉 もも 皮つき
生／鶏卵 全卵 生／
ロースハム／木綿豆腐
／いかなご 煮干し

じゃがいもでん粉／サ
ラダ油(揚げ用)／マカ
ロニ／水稲穀粒 精白
米 うるち米

しょうが 根茎 生／に
んじん 根 皮つき 生
／きゅうり 果実 生／
たまねぎ りん茎 生／
根深ねぎ 葉 軟白 生
／りんご 皮むき 生

トマトケ
チャップ／
塩・こしょ
う／固形ブ
イヨン

392 
13.1 
9.7 
1.1

麻婆豆腐・キャ
ベツの昆布和
え・にら玉スー
プ・キウイフ
ルーツ・ごはん

豚ひき肉 生／木綿豆
腐／鶏卵 全卵 生

車糖 上白糖／ごま油
／じゃがいもでん粉／
水稲穀粒 精白米 うる
ち米

根深ねぎ 葉 軟白 生
／グリンピース 冷凍
／乾しいたけ 乾／
しょうが 根茎 生／に
んにく りん茎 生／
キャベツ 結球葉 生／
塩昆布／にら 葉 生／
キウイフルーツ 緑肉
種 生

米みそ 淡色
辛みそ／こ
いくちしょ
うゆ／鶏が
らだし／固
形ブイヨン

345 
14 

9.8 
1.4

スパゲティナポ
リタン・焼き魚
(ししゃも)・
コーン卵スー
プ・りんご・ご
はん

ベーコン／パルメザン
チーズ／ししゃも 生
干し 生／鶏卵 全卵
生

スパゲッティ／サラダ
油／じゃがいもでん粉
／水稲穀粒 精白米 う
るち米

たまねぎ りん茎 生／
青ピーマン 果実 生／
にんじん 根 皮つき
生／ｽｲｰﾄｺｰﾝ 缶詰 ﾎｰﾙ
ｶｰﾈﾙｽﾀｲﾙ／パセリ 葉
生／りんご 皮むき 生

塩・こしょ
う／こいく
ちしょうゆ
／米酢／だ
し汁／固形
ブイヨン

393 
15.7 
11.3 
0.8

精製塩 家庭
用／和風ﾄﾞ
ﾚｯｼﾝｸﾞﾀｲﾌﾟ
ﾉﾝｵｲﾙ／固形
ブイヨン

357 
14.4 
11.3 
1.2

鮭のオーブン焼
き・サツマイモ
のレモン煮・味
噌汁(白菜・油揚
げ)・キウイフ
ルーツ・ごはん

たいせいようさけ 養
殖 皮付 生／油揚げ
生／いかなご 煮干し

車糖 上白糖／さつま
いも 塊根 皮むき 生
／水稲穀粒 精白米 う
るち米

しょうが 根茎 生／ぶ
なしめじ 生／えのき
たけ 生／生しいたけ
／レモン 全果 生／ぶ
どう 干しぶどう／は
くさい 結球葉 生／キ
ウイフルーツ 緑肉種
生

精製塩 家庭
用／だし汁
／こいくち
しょうゆ／
米みそ 淡色
辛みそ

376 
14.1 

7 
1.1

シュウマイ2個・
中華風サラダ・
豆腐･椎茸･葱の
スープ・みかん
缶・ごはん

豚ひき肉 生／鶏卵 全
卵 生／ロースハム／
木綿豆腐

しゅうまいの皮／じゃ
がいもでん粉／はるさ
め 普通はるさめ 乾／
車糖 上白糖／ごま油
／水稲穀粒 精白米 う
るち米

根深ねぎ 葉 軟白 生
／しょうが 根茎 生／
キャベツ 結球葉 生／
きゅうり 果実 生／に
んじん 根 皮つき 生
／乾しいたけ 乾／温
州みかん 缶詰 果肉

鳥かつ・せん野
菜（キャベツ・
人参・きゅう
り)・スープ(あ
さり・わかめ・
卵)・柿・ごはん

若鶏肉 もも 皮つき
生／鶏卵 全卵 生／あ
さり　水煮

薄力粉 1等／パン粉
乾燥／調合油／じゃが
いもでん粉／水稲穀粒
精白米 うるち米

キャベツ 結球葉 生／
にんじん 根 皮つき
生／きゅうり 果実 生
／乾燥わかめ 素干し
水戻し／かき 甘がき
生

予　定　献　立　表

間食（午前） 昼食 間食（午後） 肉や血をつくる 熱や体温となる
体の調子を
よくする

調味料

ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)
蛋白質(g)
脂質(g)
塩分(g)

管理者 責任者園　  長
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予　定　献　立　表

間食（午前） 昼食 間食（午後） 肉や血をつくる 熱や体温となる
体の調子を
よくする

調味料

ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)
蛋白質(g)
脂質(g)
塩分(g)

管理者 責任者園　  長

13 木

14 金

17 月

18 火

19 水

20 木

マヨネーズ
全卵型／
塩・こしょ
う／固形ブ
イヨン／だ
し汁／こい
くちしょう
ゆ

385 
15.9 
14.8 
1.3

シチュー・ブ
ロッコリー・ツ
ナサラダ・りん
ご・ごはん

ぶた　こま切れ／脱脂
粉乳／まぐろ 缶詰 油
漬 ﾌﾚｰｸ ﾎﾜｲﾄ

じゃがいも 塊茎 生／
調合油／薄力粉 1等／
無発酵バター 有塩バ
ター／水稲穀粒 精白
米 うるち米

にんじん 根 皮つき
生／たまねぎ りん茎
生／グリンピース 冷
凍／ブロッコリー 花
序 生／レタス 土耕栽
培 結球葉 生／きゅう
り 果実 生／りんご
皮むき 生

固形ブイヨ
ン／マヨ
ネーズ 全卵
型

392 
13.3 
13.1 
0.6

鶏肉のマヨチー
ズ焼き・せん野
菜の和風サラ
ダ・スープ(ほう
れんそう・なる
と)・キウイフ
ルーツ・ごはん

若鶏肉 もも 皮つき
生／プロセスチーズ／
えび 加工品 干しえび
／なると

ごま／水稲穀粒 精白
米 うるち米

たまねぎ りん茎 生／
パセリ 葉 生／にんじ
ん 根 皮つき 生／
きゅうり 果実 生／だ
いこん 根 皮つき 生
／あおのり 素干し／
ほうれんそう 葉 通年
平均 生／キウイフ
ルーツ 緑肉種 生

こいくち
しょうゆ／
米みそ 淡色
辛みそ

432 
22.6 
13.1 
2.1

豚肉と野菜の大
和煮・白菜の昆
布和え・味噌汁
(かぶ・しめ
じ)・パイナップ
ル・ごはん

大型豚肉 肩 脂身つき
生／いかなご 煮干し

じゃがいも 塊茎 生／
板こんにゃく 精粉こ
んにゃく／車糖 上白
糖／調合油／水稲穀粒
精白米 うるち米

にんじん 根 皮つき
生／だいこん 根 皮つ
き 生／日本かぼちゃ
果実 生／さやえんど
う 若ざや 生／はくさ
い 結球葉 生／昆布つ
くだ煮／かぶ 根 皮つ
き 生／かぶ 葉 生／
ぶなしめじ 生／ﾊﾟｲﾝ
ｱｯﾌﾟﾙ 生

こいくち
しょうゆ／
米みそ 淡色
辛みそ

319 
11.4 
6.1 
1.8

鮭の和風ムニエ
ル・ブロッコ
リー・れんこん
のきんぴら・み
そ汁(大根･油揚
げ)・バナナ・ご
はん

ぎんざけ 養殖 生／豚
ひき肉 生／油揚げ 生
／いかなご 煮干し

薄力粉 1等／調合油／
ごま油／車糖 三温糖
／水稲穀粒 精白米 う
るち米

レモン 全果 生／ブ
ロッコリー 花序 生／
にんじん 根 皮つき
生／れんこん 根茎 生
／青ピーマン 果実 生
／だいこん 根 皮つき
生／バナナ 生

カレー粉／
トマト
ピューレー
／ウスター
ソース／食
塩／こいく
ちしょうゆ

393 
17.4 
15.9 
1.1

ウィンナーシュ
ニッツェル・か
みかみサラダ・
白菜スープ・キ
ウイフルーツ・
ごはん

若鶏肉 ささ身 生／鶏
卵 全卵 生／全粒 国
産 黄大豆 ゆで／プロ
セスチーズ／かに風味
かまぼこ／ベーコン

薄力粉 1等／パン粉
乾燥／サラダ油／無発
酵バター 有塩バター
／じゃがいもでん粉／
水稲穀粒 精白米 うる
ち米

きゅうり 果実 生／に
んじん 根 皮つき 生
／たまねぎ りん茎 生
／はくさい 結球葉 生
／キウイフルーツ 緑
肉種 生

塩・こしょ
う／ｻｳｻﾞﾝｱｲ
ﾗﾝﾄﾞﾄﾞﾚｯｼﾝ
ｸﾞ／固形ブ
イヨン／精
製塩 家庭用
／こしょう
黒 粉

383 
19.2 
9.4 
1.3

キーマカレー・
ゆでたまご・ほ
うれん草とコー
ンのナムル・み
かん・ごはん

豚ひき肉 生／鶏卵 全
卵 生

調合油／ごま／ごま油
／水稲穀粒 精白米 う
るち米

たまねぎ りん茎 生／
しょうが 根茎 生／に
んにく りん茎 生／グ
リンピース 冷凍／ほ
うれんそう 葉 通年平
均 生／ｽｲｰﾄｺｰﾝ 缶詰
ﾎｰﾙｶｰﾈﾙｽﾀｲﾙ／にんじ
ん 根 皮つき 生／温
州みかん じょうのう
普通 生



施設名： 幼保連携型認定こども園 こどもの森

食種名： １号認定児

期　間： 令和7年11月01日(土) ～ 令和7年11月30日(日)

予　定　献　立　表

間食（午前） 昼食 間食（午後） 肉や血をつくる 熱や体温となる
体の調子を
よくする

調味料

ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)
蛋白質(g)
脂質(g)
塩分(g)

管理者 責任者園　  長

21 金

25 火

26 水

27 木

28 金

カレー粉／
固形ブイヨ
ン／こいく
ちしょうゆ
／トマトケ
チャップ／
精製塩 家庭
用／マヨ
ネーズ 全卵
型

478 
19.5 
21.9 
1.4

ビ タ ミ ン
各
食
品
群
の

目
標
摂
取
量

平
均
摂
取
量

（

純
使
用
量
）

エ
ネ
ル
ギ
ー

た
ん
ぱ
く
質

脂
質

炭
水
化
物

ナ
ト
リ
ウ
ム

カ
リ
ウ
ム

カ
ル
シ
ウ
ム

鉄 食
物
繊
維

食
塩
相
当
量

A B1 B2 C

カレー（厚揚
げ）・ゆでたま
ご・コールス
ローサラダ・小
女子佃煮・りん
ご・ごはん

生揚げ／豚ひき肉 生
／鶏卵 全卵 生／ロー
スハム／いかなご つ
くだ煮

オリーブ油／無発酵バ
ター 有塩バター／薄
力粉 1等／車糖 上白
糖／水稲穀粒 精白米
うるち米

たまねぎ りん茎 生／
にんじん 根 皮つき
生／にんにく りん茎
生／しょうが 根茎 生
／キャベツ 結球葉 生
／きゅうり 果実 生／
ｽｲｰﾄｺｰﾝ 缶詰 ﾎｰﾙｶｰﾈﾙ
ｽﾀｲﾙ／りんご 皮むき
生

塩・こしょ
う／こいく
ちしょうゆ
／ウスター
ソース／米
みそ 淡色辛
みそ

392 
16.9 
9.6 
1.4

コーンとえびの
かき揚げ・トマ
ト・キャベツと
じゃこの酢和
え・みそ汁(豆腐
/わかめ）・みか
ん缶・ごはん

むきえび（しばえび）
／パルメザンチーズ／
鶏卵 全卵 生／しらす
干し 微乾燥品／木綿
豆腐／いかなご 煮干
し

薄力粉 1等／サラダ油
(揚げ用)／車糖 上白
糖／水稲穀粒 精白米
うるち米

ｽｲｰﾄｺｰﾝ 缶詰 ﾎｰﾙｶｰﾈﾙ
ｽﾀｲﾙ／にんじん 根 皮
つき 生／たまねぎ り
ん茎 生／パセリ 葉
生／トマト 果実 生／
キャベツ 結球葉 生／
乾燥わかめ 素干し 水
戻し／温州みかん 缶
詰 果肉

米酢／こい
くちしょう
ゆ／米みそ
淡色辛みそ

365 
14.4 
8.6 
1.2

肉団子のクリー
ム煮・粉ふき
芋・トマト・味
噌汁(白菜・油揚
げ)・ゼリー・ご
はん

豚ひき肉 生／鶏卵 全
卵 生／普通牛乳／油
揚げ 生／いかなご 煮
干し

パン粉 乾燥／じゃが
いも 塊茎 生／水稲穀
粒 精白米 うるち米

たまねぎ りん茎 生／
ブルーベリー ジャム
／パセリ 葉 生／トマ
ト 果実 生／はくさい
結球葉 生

g g kcal g g mg μg mg g mg mg mg 

0.0 0.0 0

545 543

食塩／こい
くちしょう
ゆ／かつお
荒節・昆布
だし／米み
そ 淡色辛み
そ

321 
15.6 
6.9 
1.5

サバの生姜煮・
春雨のマヨネー
ズサラダ・みそ
汁(わかめ･長
葱)・りんご・ご
はん

ますのすけ 焼き／
ロースハム／いかなご
煮干し

はるさめ 普通はるさ
め 乾／水稲穀粒 精白
米 うるち米

しょうが 根茎 生／に
んじん 根 皮つき 生
／きゅうり 果実 生／
りんご 皮むき 生／乾
燥わかめ 素干し 水戻
し／根深ねぎ 葉 軟白
生

こいくち
しょうゆ／
マヨネーズ
全卵型／食
塩／米みそ
淡色辛みそ

360 
14.3 
11.8 
1.7

豆腐とひじきの
ハンバーグ・お
浸し(ほうれん
草・キャベツ・
コーン)・味噌汁
(なめこ・葱)・
みかん缶・ごは
ん

木綿豆腐／鶏ひき肉
生／かつお 加工品 削
り節／いかなご 煮干
し

じゃがいもでん粉／水
稲穀粒 精白米 うるち
米

ひじき　ほしひじき／
たまねぎ りん茎 生／
にんじん 根 皮つき
生／れんこん 根茎 生
／ｽｲｰﾄｺｰﾝ 缶詰 ﾎｰﾙｶｰ
ﾈﾙｽﾀｲﾙ／ほうれんそう
葉 通年平均 生／キャ
ベツ 結球葉 生／あま
のり 焼きのり／根深
ねぎ 葉 軟白 生／な
めこ 生／温州みかん
缶詰 果肉

mg mg g

充足率

373 15.4 11.0 56.0 1.3

0 0.0 0 0 0.0 0 0.00栄養素別摂取目標

g

合　計

0.00

0.17 36 3.795 2.0 127 0.27

0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.00.0

0 0.0 0.0



施設名： 幼保連携型認定こども園 こどもの森

食種名： １号認定児
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予　定　献　立　表

間食（午前） 昼食 間食（午後） 肉や血をつくる 熱や体温となる
体の調子を
よくする

調味料

ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)
蛋白質(g)
脂質(g)
塩分(g)

管理者 責任者園　  長

☆今月の特色  ～世界の料理・オーストリア～
・11月14日　　 ウィンナーシュニッツェル
オーストリアを代表する伝統的なカツレツ料理と言えば
ウィンナーシュニッツェル！「ウィーン風」を意味する
「ウィーナー」と「薄い肉」を意味する「シュニッツェル」。
薄く叩き伸ばした仔牛のもも肉に小麦粉、溶き卵、パン粉をつけて
揚げたカツレツです。一般的には、仔牛のもも肉を使用しますが、
園ではささみを使用します。叩いて柔らかくなったお肉とサクサクの衣が
美味しいウィンナーシュニッツェル！ご家庭でも世界の料理を味わってみて下さい(^-^)/
・11月12日　お祝い給食
給食　　・煮魚　・野菜ソテー　・グラッセ　・すまし汁(ほうれん草・花麩)
　　　　・さつまいもごはん　　・みかん
おやつ　・ミニたい焼き(クリーム)

月行事として、お誕生会と七五三のお祝いをします。
給食はお祝い給食として華やかに提供します。子ども達の成長を
お祝いし、みんなで楽しく食べてくれたらなと思います♪

・11月24日　和食の日
11月24日は「いい＝11・にほんしょく＝24」の語呂合わせから
「和食」の大切さを再確認してもらうための記念日です。日本の伝統的な
和食文化の保護や継承の大切さについて考えることを目的として制定されました。
「和食」とは？
和食は「ご飯」「汁物」「おかず」の組み合わせが基本形です。
ご飯を中心に、汁物とおかずの何品かが加わります。ご飯に味噌汁などの
汁物が1品付くことを「一汁」、肉や魚などのメインとなるおかず(主菜)
1品と煮物や和え物などのおかず(副菜)が1～2品付くことを「二菜」「三菜」
と言います。「和食」文化について理解や意識をふかめる機会にしましょう！

※食材発注や園の行事により、献立を変更する場合がございます。


