
2026年8月 献    　  立      　表 みつづかこども園(一般)

エネルギー
たんぱく質

　脂質／塩分
 (  )は未満児

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 調味料

1 619.5(530.0)

15 10.8(8.6)

29 13.2(10.4)

土 1.8(1.4)

3 582.8(496.3)

月 20.4(17.3)

21.1(18.1)

1.5(1.4)

4 553.8(440.4)

25 20.5(15.6)

火 27.6(22.8)

2.0(1.6)

5 512.2(403.0)

19 19.4(14.7)

水 16.3(12.4)

4.1(3.3)

6 446.5(346.2)

木 21.9(16.5)

19.8(15.2)

1.8(1.3)

7 568.3(480.0)

21 20.4(16.7)

金 22.3(17.7)

1.9(1.6)

8 661.7(563.7)

22 12.0(9.6)

土 17.3(13.7)

2.6(2.1)

10 642.5(548.8)

月 22.2(18.1)

22.5(17.9)

1.9(1.5)

12 497.3(428.2)

26 16.5(13.8)

水 18.4(15.3)

1.3(1.1)

13 431.6(378.4)

木 10.7(9.0)

9.8(7.8)

1.8(1.6)

14 482.4(413.7)

金 14.8(12.4)

13.1(10.5)

1.7(1.4)

17 551.3(471.1)

月 19.9(16.9)

20.2(17.5)

1.6(1.5)

18 479.6(409.8)

火 17.2(14.0)

31 14.9(11.9)

月 1.7(1.4)

20 441.2(342.0)

木 21.7(16.4)

19.8(15.2)

1.8(1.3)

24 626.0(500.7)

月 23.9(18.2)

24.0(18.6)

2.3(1.7)

27 379.0(329.3)

木 10.8(9.0)

10.5(8.3)

2.0(1.7)

28 559.2(472.7)

金 19.1(15.7)

18.0(14.3)

1.8(1.5)

牛乳
フルーツゼリー

チャーハン
中華スープ
（にんじん・しいたけ）
もやしと人参のナムル

米
サラダ油、すりごま、ごま油

○牛乳、無添加ベーコン もやし、にんじん、たまねぎ
チンゲンサイ、ピーマン
コーン缶、しいたけ
カットわかめ

しょうゆ、中華だしの素
食塩

お茶
かきもち

食パン
チキンビーンズ
こまつなのごま酢和え

食パン
じゃがいも、サラダ油
砂糖、ごま油

お茶
かっぱえびせん

牛乳
バニラクリーム
クラッカー

食パン
ジャージャー麺
ツナサラダ
バナナ1/2

食パン
生中華めん、砂糖
サラダ油、片栗粉、ごま油

○牛乳、豚ひき肉
ツナ油漬缶、赤みそ

バナナ、キャベツ、にんじん
干ししいたけ、にんにく
しょうが

酢、中華だしの素

○牛乳、鶏もも肉
大豆（ゆで）、ツナ油漬缶

○なし、にんじん、たまねぎ
こまつな、もやし

ケチャップ、しょうゆ
酢、食塩、コンソメ

お茶
カルシウムせんべい

牛乳
フルーツゼリー

牛乳
梨1/6

お茶
塩せんべい

牛乳
(以上児)いもけんぴ
(未満児)ポテロング

ごはん
すまし汁（チンゲン菜）
南瓜と豚肉のカレー風味

米
砂糖、サラダ油、片栗粉

○牛乳、豚肉(肩ロース)
木綿豆腐、なると

かぼちゃ、チンゲンサイ
万能ねぎ、にんじん

しょうゆ、食塩
かつおだし（素材力）
カレー粉

お茶
ふわっとえび味

米
サラダ油、砂糖

豚肉(もも) たまねぎ、キャベツ
国産みかんゼリー、にんじん
まいたけ、コーン缶

ハヤシルウ、酢
コンソメ、食塩

豚丼
味噌汁（豆腐・わかめ）
ささげのおかか和え

米
砂糖、サラダ油、ごま

○牛乳、豚肉(肩ロース)
木綿豆腐、ミックス味噌
かつお節

たまねぎ、もやし、にんじん
じゅうろくささげ、ねぎ
えのきたけ、カットわかめ
しょうが、葉ねぎ

しょうゆ、本みりん
かつおだし（素材力）

お茶
星たべよ

お茶
いかっこ

チャーハン
中華スープ
（にんじん・しいたけ）
青りんごゼリー

米
サラダ油

○牛乳、無添加ベーコン 青りんごゼリー、たまねぎ
チンゲンサイ、にんじん
ピーマン、コーン缶、しいたけ

中華だしの素、しょうゆ
食塩

お茶
かきもち

牛乳
横綱あられ

ハヤシライス
コールスローサラダ
みかんゼリー

牛乳
バニラクリーム
クラッカー

ごはん
すまし汁（豆腐・わかめ）
キャベツと豚肉の味噌炒め

米
砂糖、サラダ油

○牛乳、豚肉(肩ロース)
木綿豆腐、赤みそ

キャベツ、たまねぎ、にんじん
葉ねぎ、えのきたけ
カットわかめ

しょうゆ、食塩
かつおだし（素材力）

お茶
たべっこBABY

牛乳
ポテコ

わかめごはん
ジャージャー麺
ツナサラダ
バナナ1/2

米
生中華めん、砂糖
サラダ油、ごま油
片栗粉

○牛乳、豚ひき肉
ツナ油漬缶、赤みそ

バナナ、キャベツ、にんじん
干ししいたけ、にんにく
しょうが、炊き込みわかめ

酢、中華だしの素 お茶
かっぱえびせん

牛乳
のりセサミ

ドライカレー
コンソメスープ
ゼリー

米
サラダ油、砂糖

豚ひき肉、牛ひき肉 たまねぎ、にんじん、ピーマン
くだものゼリー
○フルーツ豆乳

カレールウ、ケチャップ
ウスターソース、コンソメ
食塩、パセリ粉

フルーツ豆乳
クッキー

ビビンバ丼
春雨スープ
ぶどうゼリー

米
はるさめ、サラダ油、ごま
ごま油、砂糖

○牛乳、豚ひき肉
無添加ベーコン

ほうれんそう、もやし
キャベツ、たけのこ（ゆで）
ねぎ、しょうが、にんにく
にんじん

しょうゆ、中華だしの素
焼肉のたれ甘口

お茶
ぱりんこ

牛乳
さやえんどう

食パン
チキンビーンズ
こまつなのごま酢和え

食パン
じゃがいも、サラダ油
砂糖、ごま油

○牛乳、鶏もも肉
大豆（ゆで）、ツナ油漬缶

○すいか、にんじん
たまねぎ、こまつな
もやし

ケチャップ、しょうゆ
酢、食塩、コンソメ

お茶
カルシウムせんべい

牛乳
すいか

食パン
冷やしたぬきうどん
中華風サラダ（きゅうり・コーン）

揚げ焼売
【19日のみ】くきわかめ（ｶﾐｶﾐﾃﾞｰ）

食パン
干しうどん、調合油
天かす、砂糖、ごま油

○牛乳、なると
ポーク焼売

きゅうり、にんじん、コーン缶
ねぎ、干ししいたけ
カットわかめ
【19日のみ】くきわかめ

しょうゆ、酢、食塩
かつおだし（素材力）

お茶
きなこもち

牛乳
(以上児)いもけんぴ
(未満児)ポテロング

食パン
冬瓜のカレースープ
米粉のマカロニサラダ

食パン
米粉マカロニ、マヨネーズ
（スプレッド）

○牛乳、豚肉(肩ロース)
ツナ油漬缶

とうがん、にんじん
○パイン缶、きゅうり
たまねぎ、みかん缶
コーン缶、いんげん

カレールウ、本みりん
かつおだし（素材力）
しょうゆ

フルーツ豆乳
クッキー

お茶
ベジたべる

牛乳
フルーツ杏仁豆腐

豚丼
味噌汁（豆腐・わかめ）
ゆでとうもろこし

米
砂糖、サラダ油、ごま

○牛乳、豚肉(肩ロース)
木綿豆腐、ミックス味噌

とうもろこし、たまねぎ、ねぎ
にんじん、葉ねぎ
カットわかめ、しょうが
えのきたけ

しょうゆ、本みりん
かつおだし（素材力）
食塩

お茶
塩せんべい

チキンライス
コンソメスープ
ゼリー

たまねぎ、にんじん
コーン缶、くだものゼリー
○フルーツ豆乳

ケチャップ、コンソメ
ウスターソース、食塩
パセリ粉

日付 献立
材         料        名 (◎は10時おやつ ○は午後おやつ)

10時おやつ 3時おやつ

牛乳
いかっこ

ハヤシライス
コールスローサラダ
梨1/6

米
サラダ油、砂糖

○牛乳、豚肉(もも) なし、たまねぎ、キャベツ
にんじん、まいたけ、コーン缶

ハヤシルウ、酢、コンソメ
食塩

お茶
星たべよ

米
サラダ油、砂糖

鶏もも肉

※都合により、献立を
変更することがあります。

エネルギー タンパク 脂質 カルシウム 鉄 A B1 B2 C 繊維 食塩

kcal g g mg mg ug mg mg mg g g

３才以上児 542 17.2 18.1 184 1.7 217 0.34 0.31 23 4.5 2.0

目標量 510 20.4 15.3 230 2.2 190 0.28 0.32 20 3.2 1.7

充足率(％) 96 89 120 94 91 119 132 131 140 131 117

３才未満児 453 13.7 14.5 162 1.5 173 0.27 0.27 21 3.6 1.7

目標量 463 18.5 13.9 213 2.3 188 0.25 0.28 20 3.3 1.6

充足率(％) 90 79 106 86 87 96 120 129 130 103 106



野菜に親しみ、健やかな成長を！

園では、元気な体を作るために、バランスのよい食事、特に野菜をしっかり食べるこ
とを大切にしています。野菜には、体の調子を整えるビタミンやミネラル、お腹をき
れいにする食物繊維がいっぱい！でも、「うちの子、野菜が苦手で…」というお悩み
はありませんか？そこで今月は、野菜の大切さと、子どもが野菜に親しみ、おいしく
食べるための工夫について紹介します。

１ 風邪や病気にかかりやすくなる

ビタミンやミネラルは、免疫力を高め、
病気から体を守る働きがあります。不
足すると抵抗力が弱まり、風邪をひき
やすくなったり、感染症にかかりやす
くなったりする可能性があります。

２ 成長に必要な栄養素が不足する

野菜には、骨や血液などを作るのに必
要な栄養素も含まれています。成長期
にこれらの栄養素が不足すると、体の
発達に影響が出ることも考えられます。

３ 便秘になりやすくなる

食物繊維は、腸の働きを活発にし、便
通を促します。不足すると便秘になり
やすく、お腹の不快感につながること
があります。

４ 生活習慣病のリスクが高まる

長期的に野菜不足の状態が続くと、将
来的に生活習慣病（肥満、糖尿病、高
血圧など）のリスクを高める可能性も
指摘されています。

★園での工夫

１ 旬の野菜を取り入れた献立

季節の野菜は、栄養価が高く、味も濃
くておいしいのが特徴です。喫食時に
は、旬を意識して味わうことを心がけ
ています。

２ 食育活動

栽培体験などで野菜に触れる機会を設
けたり、野菜が登場する絵本などで、
野菜への興味関心を高めています。

お腹すっきり！食欲アッ

元気の源 成長の味方

生活習慣病予防

★野菜の摂取量が少ないと？



変更することがあります。


