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エネルギー たんばくしつ

ねつやちからになる ちゃにくをつくる からだのちょうしをととのえる ちょうみりょう•そのた 日：a力0リー） （グラム）
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エネルギー(kcal) たんばく質(g) 脂質(g) 炭水化物(g) 塩分(g)
1ヶ月平均 580 23.4 20.6 79.4 2.3 

文部科学省基準 650 2 1 ~3 3 14~2 2 8 0~1 1 0 2.0 

eゅうしよく じかん

給食の時間がより良く過ごせるように、
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給食当番の仕事や配膳の仕方をしっかり覚えよう
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※内容によって伐器の種類や数が変わることがありま
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