
令和6年 3月 学校給食予定 (アレルギー詳細)献立表

読谷村立学校給食読谷第二調理場

TEL:098-982-3082 FA)(:098-982-3088

★アレルギー表示について

★詳細献立表では、食品名の後ろ(  )内 にアレルゲンを表示しています。

アレルゲンは、表示義務があるもの・表示が推奨されているものを合わせて28品 目の表示をしています。

※海藻類(もずく等)。 小魚(チ リル等)・ 二枚貝(あさり等)は漁獲時などに、えび。かにが混入している可能性があります。

★加工食品は、原材料や調味料ではなく、アレルゲンのみを表示しています。

★調理場での揚げ油は2～ 3回続けて使用することがあります。

★鶏がらには、にわとりの卵巣と部位が近いため、処理加工で卵の成分が付着する可能性があります。

★調味料襴に表示がなくても、塩、こしょう、砂糖、酒、みりん、でんぷんを使用する場合があります。

特定原材料 (義務表示)7品 目 特定原材料に準ずるもの(推奨表示)21品 目
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(その他〉◎材料等の都合により、献立や食材を変更する場合があります。

※特に、果物や野菜、魚類は天候や価格によつて変更することが多いので、ご理解ください。

◎給食費は、期限内に納めましょう。
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一食当たりの栄養価(小 ) I和 ,ギ ー71l kcai たんばく買208  g 脂質 244 g 炭水化偽 1015  g

★学校給食週間 (1/24～ 1/31)に 6年生が考えた献立が給食 として登場 しました !!

喜暑小学校 。古堅南小学校 6年生が家庭科の時間に考えた給食の献立が 1月 の給食週間で実際の給食として提供さ

れました I

食べる人のことを想った優 しい工夫や、旬の食材を意識 したりなど、家庭科で学習した内容がしっかりと活かされ

た素晴らしい献立となっていました。

1月 24日 (水 )

古堅南小 6年 2組
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給食を食べて健康体 (隊 )

になろう

1月 24日 (水 )

喜名小 6年 十組
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冬野菜たっぷ り給食

1月 24日 (水 )
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ビタミン給食
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古堅由小 6年 2組
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5つの栄養素をつかった

ヤミー (Yummy)給食

1月 24日 (水 )

古堅由小 6年 十組
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和食西京 (最強 )

1月 24日 (水 )

喜名小 6年 2組

テーマ

冬野菜を使った旬の料理


