
おやつ 材料名 （◎は10時おやつ,○は午後おやつ材料）

（◎は10時,○は午後おやつ） 熱と力になるもの 血や肉や骨になるもの 体の調子を整えるもの
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＊３才未満児は朝おやつがあります。
＊今月の栄養価の平均値 　３日・・・・・・乾物を戻してみよう！（全クラス）
　（乳児）　エネルギー476ｋｃａｌ、たんぱく質19.8ｇ
　（幼児）　エネルギー595ｋｃａｌ、たんぱく質24.8ｇ 　20日・・・・・・キャベツちぎり（3才）
＊材料の都合により、多少献立を変更する場合があります。
＊補食は、夕食に影響のない程度の量を提供します。 　28日・・・・・クッキー作り（4、５才）
＊★マークは各クラスのリクエストになります。

ごまご飯
高野豆腐の野菜あんとじ
わかめと玉葱のすまし汁
バナナ

◎牛乳、豚肉(もも)、凍
り豆腐、かつお節、黒ご
ま、○牛乳、○絹ごし豆
腐、○きな粉

バナナ、たまねぎ、にん
じん、たけのこ（ゆ
で）、こまつな、生わか
め、干ししいたけ、○
きゅうり

ホットケーキ

タコライス
野菜スープ
グレープフルーツ

◎牛乳
○焼き菓子
○せんべい
○牛乳

2024年 木の実保育園

日付 献立名 補食

◎牛乳、鶏むね肉、○牛
乳

グレープフルーツ、たま
ねぎ、キャベツ、きゅう
り、セロリー、にんじん

◎牛乳、豚ひき肉、粉
チーズ、○牛乳

たまねぎ、グレープフ
ルーツ、キャベツ、にん
じん、こまつな、にんに
く

オレンジ、たまねぎ、に
んじん、ごぼう、れんこ
ん、ほうれんそう、こん
ぶ（煮物用）

◎ヨーグルト、だいず水
煮缶詰、豚肉(ロース)、
かつお節、○牛乳 ごま塩おにぎり

カレーうどん
五目豆
オレンジ

ご飯
鮭のホイル包み焼き
チンゲン菜と玉葱の味噌汁
バナナ

◎ヨーグルト、さけ、白
みそ、赤みそ、バター、
いわし(煮干し)、○バ
ター、○牛乳

たまねぎ、バナナ、チン
ゲンサイ、ほうれんそ
う、しめじ、にんじん、
○マーマレード おかかおにぎり

やきそば
ワカメスープ
グレープフルーツ

◎牛乳、豚肉(肩)、○牛
乳

グレープフルーツ、キャ
ベツ、たまねぎ、もや
し、ねぎ、にんじん、生
わかめ、あおのり

ホットケーキ

手作りふりかけご飯
豚肉のチーズ焼き
★さくさくレンコンサラダ
大根と油揚げの味噌汁
メロン

◎牛乳、豚肉(ロース)、
とろけるチーズ、油揚
げ、ハム、いわし(煮干
し)、白みそ、赤みそ、か
つお節、○牛乳

れんこん、だいこん、メ
ロン、きゅうり、にんじ
ん、○みかん缶

わかめおにぎり

ロールパン
チキンカツ
ポテトサラダ
キャベツスープ
グレープフルーツ

ご飯
チンジャオロース
白菜と春雨のスープ
オレンジ

◎牛乳、豚肉(もも)、○
ねりあん、○バター、○
牛乳

オレンジ、たまねぎ、は
くさい、ピーマン、にん
じん

わかめおにぎり

★チャーシュー麺
野菜炒め
バナナ

◎ヨーグルト、焼き豚、
ベーコン、かつお節、○
しらす干し、○かつお
節、○牛乳

キャベツ、バナナ、たけ
のこ（塩蔵しなちく）、
にんじん、ねぎ、赤ピー
マン、ピーマン、○ね
ぎ、○はくさい

◎牛乳
○あんバターサンド
○牛乳

◎ヨーグルト
○じゃこおにぎり
○白菜のおかか和え
○牛乳

ご飯
豚肉とキャベツの味噌炒め
小松菜と大根のすまし汁
バナナ

◎ヨーグルト、豚肉(肩
ロース)、生揚げ、赤み
そ、かつお節、○バ
ター、○牛乳

バナナ、キャベツ、だい
こん、たまねぎ、たけの
こ（ゆで）、こまつな、
にんじん、しょうが ホットケーキ

◎ヨーグルト
○★クッキー
○牛乳

◎ヨーグルト
○フライドポテト
○牛乳

◎牛乳
○白玉きな粉
○0、1才きな粉おにぎ
り、塩もみきゅうり
○牛乳

 6月の食育　　みて！さわって！やってみよう！

おかかおにぎり

ご飯
煮魚
ほうれん草の納豆和え
豆腐とわかめの味噌汁
グレープフルーツ

◎牛乳、かじき、木綿豆
腐、挽きわり納豆、白み
そ、赤みそ、いわし(煮干
し)、かつお節、○カルピ
ス、○牛乳

グレープフルーツ、ほう
れんそう、ねぎ、にんじ
ん、生わかめ、○かんて
ん（粉）

ごま塩おにぎり

ロールパン
鶏肉のBBQソース焼き
スパゲティサラダ
豆乳スープ
メロン

◎牛乳、豆乳、鶏もも
肉、ベーコン、ハム、○
粉チーズ、○バター、○
脱脂粉乳、○牛乳

メロン、たまねぎ、キャ
ベツ、きゅうり、にんじ
ん、コーン缶、にんにく

◎牛乳
○カルピスゼリー
○せんべい
○牛乳

◎牛乳
○じゃがいもおやき
○牛乳

ゆかりおにぎり

◎ヨーグルト
○オレンジトースト
○牛乳

◎牛乳
○焼き菓子
○せんべい
○牛乳

焼きそばめん、油、三
温糖

米、マヨドレ、押麦、
三温糖、油、○コーン
フレーク

ロールパン、じゃがい
も、パン粉、マヨド
レ、小麦粉、油、三温
糖、○ホットケーキ
粉、○三温糖

◎牛乳
○コーンフレーク
○牛乳

◎牛乳
○甘納豆蒸しパン
○牛乳

生うどん、板こんにゃ
く、片栗粉、三温糖、
油、○じゃがいも、○
油

米、押麦、三温糖、片
栗粉、油、○米、○白
玉粉、○三温糖

米、じゃがいも、押
麦、三温糖、油

米、押麦、油、三温
糖、片栗粉、○小麦
粉、○三温糖

米、押麦、三温糖、○
三温糖

ロールパン、サラダ用
スパゲティー、マヨド
レ、三温糖、○じゃが
いも、○片栗粉

米、○食パン、押麦、
はるさめ、三温糖、
油、片栗粉、ごま油、
○食パン

焼きそばめん、油、三
温糖、○米、○ごま油

米、押麦、○三温糖、
○食パン
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木の実保育園 2024年６月

１）買い物
・鮮度の良いものを選びましょう。

2）材料の保存
・冷蔵庫を効率用使用するため

に、庫内に物を詰め過ぎない。

３）材料の下準備
・工程ごとにしっかり手洗いをす

る。

・まな板の使い分け（肉、魚は専

用にする。

食中毒を予防しよう！

４）調理
・生で食べる野菜や果物は、流水

でしっかり洗い、加熱する肉や魚

は、中心部までしっかり加熱しま

しょう。

５）食事の時
・残りが出ないように食べきれる

分だけつくり、出来上がった料理

はできるだけ早く食べましょう。

６）食事後
・使用したお皿はきれいに洗い、

残ってしまった食事は、冷蔵庫

に保存し、早めに食べましょう。

６月は季節の変わり目で体力等も落ちてくる時期となりました。これからの

梅雨時期は食中毒も心配されますので、しっかり手洗いをしてご家庭でも注意

していきましょう。

栄養士 近藤 敏子


