
日本女子大メニュー

楽健ちゃん

食経営管理学研究室

麺類が大好きな
あなたへ

今日からできる!
減塩テクニック



男性の顔の絵

中程度の精度で自動的に生成された説明

食経営管理学研究室

中華麺美味しいよね！
ついついスープまで飲んじゃうよ～。

美味しいですよね！
でも食塩の摂りすぎかも…
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(g)

※2024年3月1日～5月31日
筑波工場提供メニューの平均値（夕・夜食、小鉢含む）

食堂の料理の食塩相当量を
比べてみました！
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男性の目標量

1食 2.6g
※「日本人の食事摂取基準2025年版」

1日の目標量7.5g未満の35％より算出

つくメシ

つくメシが最も
食塩相当量の低いメニュー
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(g)

※ 割合は、レシピ上のスープの塩分量より算出
資料提供：株式会社グリーンハウス
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今日からできる！
中華麺の減塩テクニック

スープを残す
工夫をしよう!
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やっぱり

つくメシがいいね！！！

つくメシは、
スマートミール®の基準内で
提供しています！(3.5g未満)


