
*豚除去メニュー

エネルギー 蛋白質 脂質 食塩
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＊献立名の赤字はアレルギー除去食および代替食です。

園における基準量

乳児 幼児 幼児
エネルギー 525kcal 610kcal 170kcal

蛋白質 18.0ｇ 21.0ｇ 6.4ｇ

脂質 16.0ｇ 18.0ｇ 6.4ｇ

食塩 2.0ｇ 2.0ｇ 0.3ｇ

＊食材購入等の事情により、献立を一部変更する場合があります。宜しくお願い致します。
＊献立表横のエネルギー・蛋白質・脂質・食塩は幼児の摂取量になります。

＊乳児は１０時に牛乳と菓子を食べます。

6.1

曜日 日 献　立　名

水
マカロニ・マヨネーズ（除去）
ソース（除去）

和風マカロニ
牛乳

火 8.0 0.2258
とうもろこし
牛乳

牛乳 8.8とうもろこし

0.3178 7.8牛乳

金
おにぎり
牛乳

牛乳・チーズ

7.9 0.3200 5.2小麦粉・砂糖・油木

5.9 0.3201 6.5土

手作りボーロ
牛乳

菓子
飲むヨーグルト

火

7.3 0.3228 9.7米

6.5 0.27.1

水 米
冷やし茶漬け
牛乳

5.4

牛乳 上新粉・片栗粉・油月

菓子

7.1

飲むヨーグルト

0.2223 7.8牛乳

0.9 0.4

5.9 0.3166 6.0牛乳木 菓子 びわ
菓子・びわ
牛乳

5.8 0.3菓子土

7.0 0.5
シュガートースト
牛乳

198 7.7金

8.2 0.5195牛乳 食パン(代替)・練りゴマ月

今月のレシピ：チリコンカン

きぼう保育園
★材料（幼児１人分）
・豚挽肉…30ｇ ・水煮大豆…10ｇ ・人参…10ｇ
・玉ねぎ…30ｇ　・トマト缶…20ｇ
・おろしニンニク…1ｇ　・油…1ｇ
◎コンソメ…1ｇ　◎ｹﾁｬｯﾌﾟ…2ｇ　◎砂糖…2g
★作り方
①玉ねぎ、人参は1ｃｍ角（水煮大豆と同じくらい）
に切っておく。
②鍋を火にかけ油を引いてにんにくを炒めて香りをた
たせ、豚肉を炒める。
③肉に火が通ったら玉ねぎ・人参を入れて更に炒め
る。
④水煮大豆、トマト缶を加え調味料を入れて中火で煮
込む。
⑤味を整えて完成。

材　料　名
血や肉をつくるもの 力や体温になるもの 体の調子をよくするもの

牛乳・豆乳

8.0
黒ゴマトースト
牛乳

菓子
牛乳

158 6.0牛乳

牛乳

155

七夕索餅
牛乳

202

牛乳 菓子 バナナ
菓子・バナナ
牛乳

食パン（代替）・砂糖

7.9 11.6 0.4誕生会
フルーツパフェ
牛乳

牛乳 小麦粉（代替）・砂糖・油 バナナ・いちご 268

7 月 給 食 だ よ り


