
日 日 日

35 30 8 25 25
6 100 28 3.5 17

35 1.4 12 5 25 0.3
0.7 12 6 0.2
0.1 0.6 18
2.4 12 12 0.9
1.2 0.6 6 0.9
40 0.6 6.4
25 4.8 6.4
50 3.6
3.5 1.5 4
17 4 1
0.8 1.5
0.1 0.7

0.4
1.4

12
0.5
2.3
1.2
0.8

日 日 日 日 日

25 33 15 3 20 30 10 20 12
25 13 25 6 12 12 6 12 12
18 0.7 6 6 50 6 3 6 0.6 20
30 1.3 35 5 35 25 6 50 8

0.05 0.1 6 5 18 6 35 20 10
0.3 6 0.6 0.05 18 0.04 30 20

6.5 33 6 1.8 0.6 6 0.4 25 0.03

0.1 13 6.4 3 30 0.4 0.05 0.3
13 6.4 1.2 1.2 3.6 0.1
11 4.8 0.6 3.6 4.2
2.5 6.5 0.6 0.5
0.7 12 0.6 0.1
0.3 0.1 0.25
0.04 0.25

0.2

7
33

7
5
3

3.8
1.5

日 日 日 日 日

20 45 35 45 35 12 30 10
0.4 40 0.8 90 18 25 12 6
0.6 15 6 5 35 6 12 0.6 30 50
1.2 6 18 5 20 1.5 25 0.1 30 0.6
0.1 12 12 8 25 3 25 0.2 12 0.2
3.5 0.6 6 7 0.4 0.4 0.05 35 12
0.6 1.5 4.6 0.5 2 12 6 30
12 0.15 0.4 1.6 6.5 6.5 4 6.5 2
6 0.2 2.7 1.3 0.1 12 0.2 2.5

18 6 1.3
0.5 1 1.3

4.8 1.8 3.8
0.3 0.6 0.6

0.1 0.3

65 25
5 8 2 10

2.6 2.5 5 5
1.1 5 10
1.7 1

1

日

35 0.85
0.08 30
1.2 12
2.5 4
40
18
50
4

15
4.3
3.5
0.7
1.8 5
4.8

6.5
3

0.5

春
はる

野菜
や さ い

を味
あ じ

わいましょう!

こしょう

ウスターソース
1個(40)

サラダ油

和風青じそﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ
赤ぶどう酒

（クラス1本）

ハヤシシチュー

にんにく

米粉
バター

太もやし

はしは毎日持参
まいにちじさん

です。スプー

ンがあると、食
た

べやすい日
ひ

に

印
しるし

をつけています。印
しるし

がない

日
ひ

も、各自
か く じ

で献立
こんだて

を考慮
こうりょ

して

持参
じ さ ん

して構
かま

いません。

　１２日
にち

　春野菜
はるや さい

の豚汁
ぶたじる

　１５日
にち

　ゆでキャベツ

　１７日
にち

　やさいサラダ

　１８日
にち

　ベジタスープ

　１９日
にち

　スープ煮
に

　２５日
にち

　キャベツのスープ

　２６日
にち

　三色
さんしょく

サラダ

キャベツ
にんじん

サラダ

807 26.4 28.1

ごはん 牛乳

米粉
こ め こ

の くきわかめの

30
ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) たんぱく質(g) 脂質(g)

くきわかめ

こいくちしょうゆ

揚げ油 揚げ油
春巻

◎ただし、同一工場
どういつこうじょう

で製造
せいぞう

している他製品
た せ い ひ ん

の使用原材料
しようげんざいりょう

については、記載
き さ い

しておりません。粉チーズ

たまねぎ
しめじ

コーンコロッケ
トマトケチャップ
トマトピューレ

コーンコロッケ

◆「学校給食摂取基準
がっこうきゅうしょくせっしゅきじゅん

」では、1日
にち

に必要
ひつよう

な栄養素
えいようそ

の1/3量
りょう

の基準値
きじゅんち

が設
もう

けられています。

特
とく

に成長期
せいちょうき

の子
こ

どもたちに必要
ひつよう

で、家庭
かてい

で不足
ふそ く

しがちなカルシウムや鉄分
てつぶん

、食物繊維
しょくもつせんい

は、必要
ひつよう

な栄養素
えいようそ

の1/2量
りょう

の基準値
きじゅんち

となっています。

じゃがいも
にんじん

◎加工食品
かこうしょ くひん

の配合内容
はいごうないよう

については、学校
がっこう

にお知
し

らせしています。さとう
揚げ油

 東大阪市
ひがしおおさかし

のウェブ

 サイトでは、給食
きゅうしょく

 関係
かんけい

の情報
じょうほう

（使用
し よ う

 食材
しょくざい

の産地
さ ん ち

など）

 を掲載
けいさい

しています。

QRコードはこちら！

【食
しょく

物
もつ

アレルギー等
など

で揚
あ

げ物
もの

（揚
あ

げ油
あぶら

）に注意
ちゅうい

が必要
ひつよう

な方
かた

へ】

献立
こんだて

表
ひょう

の食品
しょくひん

名
めい

に「揚
あ

げ油
あぶら

」の記載
き さ い

があるものは、揚
あ

げ調理
ち ょ う り

をしている献立
こんだて

です。

「サラダ油
あぶら

」は炒
いた

め油
あぶら

として使用
し よ う

しています。

チキンスープ
◎はし、スプーン、ナフキンは毎日清潔

まいにちせいけつ

なものを持参
じ さ ん

しましょう。

◎学校給食
がっこうきゅうしょく

で提供
ていきょう

されたものは、全
すべ

て持
も

ち帰
かえ

りできません。塩

牛肉

きゅうり

 月間の平均栄養価 （↓毎月
まいつき

、月間
げっかん

の平均栄養価
へいきんえいようか

を掲載
けいさい

します。）

和風たまねぎドレッシング

酒 （クラス1本）
さとう みりん

揚げ油 にんじん
みりん こいくちしょうゆ スイートコーン
こいくちしょうゆ さとう

土しょうが
キャベツ

ヨーグルト ささみフライ ミルメークコーヒー 三色
さんしょく

サラダ

1個(40) きゅうり
1個(50) 1袋(2.5) 鶏肉(澱粉付) さわら 1切(50) 1個(100) ささみフライ 1個(12.5)

春巻
は る まき

さけのふりかけ 鶏肉
け い に く

の揚
あ

げ照
て

り煮
に

さわらの煮
に

つけ

こしょう

土しょうが
こしょう 塩 でんぷん
塩 こいくちしょうゆ

酒
うすくちしょうゆ ウスターソース こいくちしょうゆ
チキンスープ ごま油 カレー粉

さとう
チンゲンサイ こしょう だし汁（削り節・こんぶ） こしょう トマトケチャップ だし汁（削り節・こんぶ） みりん
にんじん 塩 だし汁（削り節・こんぶ） こいくちしょうゆ 酒 塩 トマト(缶詰) 塩

たまねぎ
たけのこ とうばんじゃん 塩 さとう こいくちしょうゆ うすくちしょうゆ ピーマン うすくちしょうゆ みそ
ほししいたけ こいくちしょうゆ うすくちしょうゆ サラダ油 さとう チキンスープ にんじん 青ねぎ

キャベツ にんにく はくさい サラダ油
塩

はるさめ サラダ油 青ねぎ 油あげ サラダ油 みりん パセリ たまねぎ えのきたけ こしょう
ごま油 にんじん にんじん ひら天 つきこんにゃく うすくちしょうゆ たまねぎ 土しょうが にんじん
こいくちしょうゆ にら たけのこ にんじん にんじん すりごま
酒 キムチ かまぼこ せん切り大根 たまねぎ にんじん

中華
ち ゅ う か

スープ 豚
ぶた

キムチ わかたけ汁
じ る

千
せん

切
ぎ

り大根
だい こん

の 肉
に く

じゃがいも

にんじん サラダ油 とうふ 豚肉
しょうが焼

や

き土しょうが はくさい ほしわかめ じゃがいも きゅうり じゃがいも 豚ひき肉 かまぼこ
鶏肉 豚肉 とうふ

炒
い た

め煮
に 豚肉 太もやし バラベーコン 牛ひき肉 鶏肉

もやしのごま和
あ

え キャベツのスープ キーマカレー すまし汁
じ る

たんぱく質(g) 脂質(g)
24

ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) たんぱく質(g) 脂質(g)

19.3

ごはん牛乳

豚肉
ぶ た に く

の

牛乳

26
ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)

848 35.9 29.1 708
たんぱく質(g) 脂質(g) たんぱく質(g) 脂質(g)

21.129.0
ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)

ごはん 牛乳 ごはん 牛乳 ごはん 牛乳 ごはん

22
ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) たんぱく質(g) 脂質(g)

23
ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)

763 28.6 29.0 760 31.3 29.8 720 36.1 25

さとう

酒

1個(40)
揚げ油

1切(40) 揚げ油
ミルクプリン

こいくちしょうゆ

1袋(0.8) かれい(澱粉付)
のりのつくだ煮

に

ほきフライ
ほきフライ 1個(60)1枚(18) キャベツ 1袋(8)

こしょう

しそのふりかけ かれいのから揚
あ

げ

1袋(2)
さかなのふりかけ ミンチカツ

かつおのふりかけ
こしょう

1袋(2.8) ミンチカツ 1個(60)
揚げ油スライスチーズ ゆでキャベツ

こしょう 塩
カレー粉 こしょう

塩

塩 こいくちしょうゆ
チリパウダー

こいくちしょうゆ ホワイトルウ （クラス1本） みりん さとう

1個(50) 酒 トマトケチャップ うすくちしょうゆ こしょうオムレツ
トマトケチャップ うすくちしょうゆ 赤ぶどう酒 こしょう うすくちしょうゆウスターソース チキンスープ

トマトケチャップ だし汁 だし汁 粉チーズ

にんにく
塩 にんじん みそ こいくちしょうゆ 牛乳

プレーンオムレツ
土しょうが チキンスープ パセリ オリーブ油

こしょう トマト(缶詰) 赤みそ みりん 生クリーム チキンスープ トマトピューレ チキンスープ 塩

うすくちしょうゆ たまねぎ 青ねぎ さとう サラダ油 青ねぎ サラダ油 キャベツ

グリーンアスパラガス

チキンスープ 土しょうが えのきたけ サラダ油 パセリ 太もやし パセリ たまねぎ たまねぎ
パセリ にんにく にんじん にんじん にんじん （クラス1本） にんじん たまねぎ にんじん

スパゲティ
たまねぎ 赤ぶどう酒 たまねぎ つきこんにゃく たまねぎ 和風柑橘ドレッシング キャベツ にんじん じゃがいも ロングソーセージ
にんじん サラダ油 油あげ ひら天 じゃがいも にんじん はるさめ バラベーコン サラダ油

コンソメスープ タコライス たまねぎのみそ汁
し る

ひじきの炒
いた

め煮
に

スパゲティじゃがいも 豚ひき肉 とうふ 油あげ バラベーコン きゅうり ちくわ 豚肉 バラベーコン
鶏肉 牛ひき肉 豚肉 ひじき 鶏肉 キャベツ 鶏肉 大豆 鶏肉

クリームシチュー

15
ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) たんぱく質(g) 脂質(g)

16
ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) たんぱく質(g) 脂質(g)

713 33.1 22.1 698 29.9 19.5 776
たんぱく質(g) 脂質(g)

17
ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)

ごはん 牛乳 ごはん 牛乳 ごはん 牛乳 ごはん 牛乳 ごはん

野菜
や さ い

サラダ ベジタスープ ポークビーンズ スープ煮
に

脂質(g)
19

ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)

30.0

アスパラの

30.9

牛乳

22.9 86531.1 18
ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) たんぱく質(g)

751 32.8

こいくちしょうゆ
さとう

ゆず果汁
みりん

こしょう
三色
さんしょく

だんご 和風
わ ふ う

おろし

使
用

し

よ

う

材
料

ざ
い
り

う

1袋(45)
ハンバーグ

1個(60)
だいこんおろし
ハンバーグ

でんぷん 1袋(5)

塩 みりん
小魚
こ ざ かな

ミックスこしょう
キャンディ型

がた

チーズ
とうばんじゃん

サラダ油

カレー粉 こいくちしょうゆ
カレールウ（米粉） 揚げ油 酒

赤ぶどう酒 青ねぎ たけのこ こいくちしょうゆ

土しょうが

トマトケチャップ 2個(36) さとう 揚げ油

にんじん みそ みそ
たまねぎ チキンナゲット 豆みそ ギョーザ 2個(36)

塩
（クラス1本） ほししいたけ （クラス1本） たまねぎ こしょう

たけのこ 中華ドレッシング にんじん

土しょうが 青ねぎ みりん
サラダ油

ギョーザ
赤みそ

だし汁

32.3 26.1

ごはん 牛乳 ごはん 牛乳 ごはん 牛乳

ツナ（缶詰）
にんじん

にんじん とうふ きゅうり

マーボー豆腐
ど う ふ

バンサンスー 春
は る

野菜
や さ い

の豚汁
ぶ た じ る

油あげ
豚肉 うすくちしょうゆ にんじん にんじん キャベツ サラダ油

にんじんシリシリ

カレーシチュー
ささがきごぼう 豚ひき肉 はるさめ（マロニー） 豚肉

令和６年４月分 中　学　校　給　食　予　定　献　立　表 東大阪市教育委員会

月 火 水 木 金

たけのこ

たんぱく質(g) 脂質(g)

28.3 780 31.0 25.0 85811
ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) たんぱく質(g) 脂質(g)

12
ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)脂質(g)

和風ｸﾘｰﾐｰﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ

グリーンアスパラガス

　１２日
にち

　春
はる

野菜
や さ い

の豚汁
ぶたじる

　２３日
にち

　わかたけ汁
じる

１９日
にち

　アスパラの

　　　　  スパゲティ

曜日
よ う び 献立表

こ ん だ て ひ ょ う

の見方
み か た

10
ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal) たんぱく質(g)

栄養
え い よ う

量
りょう 814 28.3

日
付

ひ

づ

け

米粉
こ め こ

の ごぼうサラダ

献
立

こ

ん

だ

て

名め

い

じゃがいも
チキンナゲット

1個(5)

たんぱく質(g) 脂質(g)

26.2

にんにく

スプーン持参日

スプーン持参日

スプーン
じ さん び しるし

持参日の印

ひとり あ

1人当たりの
し よう りょう

使用量（g）

スプーン持参日

スプーン持参日

スプーン持参日 スプーン持参日 スプーン持参日

日

35
6

35 1.4
0.7
0.1
2.4
1.2
40
25
50
3.5
17 4
0.8
0.1

キャンディ型
が た

チーズ

チキンナゲット

揚げ油

ごはん 牛乳

28 .3 28 .3
たんぱく質(g)

たまねぎ

豚肉 うすくちしょうゆ
土しょうが
にんにく （クラス1本）
赤ぶどう酒

カレー粉
塩
こしょう

1個(5)

8 14
脂質(g)

チキンナゲット

サラダ油
じゃがいも
にんじん

ごぼうサラダ米粉
こ め こ

の
ささがきごぼう
にんじん

トマトケチャップ
カレールウ（米粉）

カレーシチュー

和風ｸﾘｰﾐｰﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ

2個(36)

10
ｴﾈﾙｷﾞー (kcal)

スプーン持参日

エネルギー たんぱく質 脂質 ナトリウム カルシウム ﾏｸﾞﾈｼｳﾑ 鉄 食物
（食塩相当量） 繊維

kcal ｇ ｇ ｇ ｍｇ ｍｇ ｍｇ ｇ

776
(16.0％)

31.1

(29.6％)

25.5 3.0 458 114 4.7 268 0.48 0.58 26 6.9

830
エネルギーの

13～20%

エネルギーの

20～30% 2.5未満 450 120 4.5 300 0.50 0.60 35 7.0

４月の東大阪市平均栄養量

文部科学省：学校給食摂取基準

区　分
ビタミン

Ａ μgRE Ｂ１ ｍｇ Ｂ２ ｍｇ Ｃ ｍｇ

◎給食関係の情報（使用食材の産地など）を掲載しています。東大阪市ウェブサイトトップ(http://www.city.higashiosaka.lg.jp/)　→　各課一覧→　各課のページ→　学校給食課



●詳細
しょうさい

な献立表対応
こんだてひょうたいおう

として、必要
ひ つ よう

とする場合
ば あ い

に

は、献立表
こんだてひょう

の他
ほか

、加工食品
か こ う し ょ く ひ ん

の配合
はい ご う

一覧表
いちらんひょう

を配布
は い ふ

し

ます。ご家庭
か て い

で喫食
きっしょく

できないものをチェックし、

「原因食品
げんいんしょくひん

の含
ふ く

まれる献立
こん だて

を喫食
きっしょく

しない」よう

お願
ねが

いします。

●文部科学省
も ん ぶ か が く し ょ う

の定
さ だ

める「学校給食摂取基準
がっこうきゅうしょくせっしゅきじゅん

」に基
も と

づ

いて、教育委員会
き ょ う い く い いん かい

が献立
こん だて

を作成
さ く せ い

し、完全給食
かんぜんきゅうしょく

を提供
ていきょう

します。

●栄養
え い よ う

バランスの他
ほか

、予算
よ さ ん

の範囲内
は ん い な い

で、食材
しょくざい

や味付
あ じ つ

け、

献立
こん だて

の多様性
た よ う せ い

、食事
し ょ く じ

の量
りょう

、調理
ち ょ う り

作業
さ ぎ ょ う

や衛生
えいせい

面
めん

等
な ど

にも配慮
は い り ょ

するとともに、学校
が っ こ う

での食
しょく

育
い く

推進
すいしん

の「生
い

きた

教材
きょうざい

」となるよう献立
こん だて

を作成
さ く せ い

しています。

●中学校
ちゅうがっこう

給食
きゅうしょく

費
ひ

は無償
む し ょ う

です。（令和
れ い わ

５年度
ね ん ど

より）

●１食
しょく

当
あ

たりの食
しょく

材料費
ざ い り ょ う ひ

は ３００円
えん

です。

●食材料費
しょ くざいりょ うひ

の他
ほか

、調理
ち ょ う り

や配膳
はいぜん

、配送業務等
は い そう ぎ ょ うむ など

の委託
い た く

料
りょう

も市
し

が負担
ふ た ん

しています。

●成長期
せ い ち ょ う き

の生徒
せ い と

に必要
ひ つ よう

なカルシウムやタンパク質
し つ

を多
おお

く含
ふ く

んでおり、毎日
まいにち

1本
ぽん

付
つ

きます。

●200ｍL入
い

りの紙
かみ

パックで、ストローが別添
べ つ ぞ

え

されます。

給食
きゅうしょく

のカルシウムの約半分
やくはんぶん

に相当
そう と う

します。

◇食物
しょくもつ

アレルギー対応
た い お う

◇

※学校給食摂取基準
がっこうきゅうしょくせっしゅきじゅん

を満
み

たす提供量
ていきょうりょう

は、米
こめ

100g程度
て い ど

必要
ひつよう

ですが、これま

での生徒
せ い と

の喫食状況
きっしょくじょうきょう

やご意見
いけん

から、本市
ほ ん し

の中学生
ちゅうがくせい

には多
おお

いと判断
はんだん

し、米
こめ

は

10g少
すく

ない90g（約
やく

35kcal減
げん

）を基本
き ほん

に、おかずの工夫
く ふ う

を行
おこな

います。

 食物
しょくもつ

アレルギー等
な ど

により、喫食
きっしょく

できない場合
ば あ い

、

医師
い し

の指示
し じ

に基
も と

づき、実施
じ っ し

します。

●申
も う

し込
こ

みの段階
だんかい

で

　①牛乳
ぎゅうにゅう

　②主食
しゅしょく

　③副食
ふくしょく

　④全部
ぜ ん ぶ

 の区分
く ぶ ん

で中止
ち ゅ う し

することができます。（主食
しゅしょく

の

パン・ごはんを区別
く べ つ

して中止
ちゅ うし

することはできません。）

◇主食
しゅし ょく

◇

米
こめ

は「香川県産
かがわけんさん

ヒノヒカリ」

●月
つ き

に２～３回
かい

、不定期
ふ て い き

にパンを実施
じ っ し

します。

実施
じ っ し

日
び

は献立
こん だて

表
ひょう

でお知
し

らせします。（毎週
まいしゅう

ではあり

ませんが、水曜日
す い よ う び

を中心
ちゅうしん

に実施
じ っ し

する予定
よ て い

です。）

●主食
しゅしょく

は基本的
き ほ ん て き

に、ごはんです。

●1人分
ひ と り ぶ ん

は約
や く

2００ｇ（米
こめ

90g）で、クラス

ごとに、保温
ほ お ん

ボックスに入
はい

って届
と ど

けられます。
◇学校

が っ こ う

給食
きゅうしょく

の調理
ち ょ う り

◇

●「東大阪市学校給食調理等業務
ひ がしおおさかしがっ こ うきゅ うし ょ くちょ うり とうぎょ うむ

（中学校
ちゅうがっこう

）委託
い た く

事業
じ ぎ ょ う

者
し ゃ

選定委員会
せ ん て い い い ん か い

」にて優良
ゆうりょう

な民間調理業者
みんかんちょうりぎょうしゃ

を選定
せんてい

しました。

●選定
せんてい

された事業者
じ ぎ ょ う し ゃ

は「東大阪市中学校給食衛生管理
ひがしおおさかしちゅうがっこうきゅうしょ くえいせいかんり

マニュアル」等
な ど

に基
も と

づいて衛生管理
え い せ い か ん り

を行
おこな

い、

調理
ち ょ う り

します。

　　◇おかず◇　

●おかずは３品程度
ぴ ん て い ど

で、保温性
ほ お ん せ い

・保冷性
ほ れ い せ い

に優
す ぐ

れた二
に

重食缶
じゅうしょっかん

を活用
かつ よう

し、温
あたた

かいおかず(汁物
し る も の

含
ふ く

む)、冷
つめ

たい

おかずを提供
ていきょう

します。

●小学校
しょうがっこう

と同
おな

じ食缶
しょっかん

方式
ほ う し き

です。教室
きょうしつ

で給食当番
きゅうしょくとうばん

が食
しょっ

器
き

に配膳
はいぜん

します。

●給食
きゅうしょく

の食材
しょくざい

は、小学校給食
しょうがっこうきゅうしょく

同様
ど う よ う

、(公財
こ う ざ い

)東大阪市
ひ がしおおさかし

学校給食会
がっこうきゅうしょくかい

が調達
ちょうたつ

し、安全
あんぜん

で品質
ひん しつ

の良
よ

いものを使
し

用
よ う

します。

令和６年４月分 中　学　校　給　食　予　定　献　立　表 東大阪市教育委員会

　東大阪市
ひ が し お お さ か し

の中学校
ち ゅ う が っ こ う

給食
き ゅ う し ょ く

◇栄養
え い よ う

・献立
こ ん だ て

について◇ ◇学校給食費
が っ こ う き ゅ う し ょ く ひ

◇ ◇牛乳
ぎゅうにゅう

◇

12歳
さ い

から15歳
さ い

の中学生
ちゅうがくせい

の年代
ねんだい

は、心身
し ん しん

の成長
せいちょう

の著
いちじる

しい時期
じ き

です。

この時期
じ き

に活力
かつりょく

ある日々
ひ び

を過
す

ごすためには、必要
ひつよう

な栄養
え い よう

をきちんと摂
と

ることが大切
たいせつ

です。

好
す

き嫌
き ら

いせず栄養
え い よう

たっぷりの給食
きゅうしょく

をしっかり食
た

べ、牛乳
ぎゅうにゅう

もしっかり飲
の

んで、心身
し ん しん

ともに

健康
け ん こ う

に過
す

ごしましょう。

●クラスごとに食缶等
しょっかんなど

に入
はい

って、各学校
か く が っ こ う

の

給食配膳室
きゅうしょくはいぜんしつ

に届
と ど

けられます。

◇はし・スプーン・ナフキン◇

　よう、きれいに片
かた

づける。

○石
せっ

けんで手
て

を洗
あら

う。
①適切

てきせつ

な栄養摂取
えいようせっしゅ

によ

る健康
けんこう

の保持増進
ほ じ ぞ う し ん

を図
はか

ること。

②日常
にちじょう

生活
せいかつ

における食
しょく

事
じ

について正
ただ

しい理解
り か い

を

深
ふか

め、健全
けんぜん

な食生活
しょくせいかつ

を

営
いとな

むことができる判断力
はんだんりょく

を培
つちか

い、及
およ

び望
のぞ

ましい食
しょく

習慣
しゅうかん

を養
やしな

うこと。

③学校
がっこう

生活
せいかつ

を豊
ゆた

かに

し、明
あか

るい社交性
しゃこうせい

及
およ

び

協同
きょうどう

の精神
せいしん

を養
やしな

うこと。

④食生活
しょくせいかつ

が自然
し ぜ ん

の恩恵
おんけい

の上
うえ

に成
な

り立
た

つものであ

ることについての理解
り か い

を

深
ふか

め、生命
せいめい

及
およ

び自然
し ぜ ん

を尊
そん

重
ちょう

する精神
せいしん

並
なら

びに環境
かんきょう

の保全
ほ ぜ ん

に寄与
き よ

する態度
た い ど

を養
やしな

うこと。

○給食当番
きゅうしょくとうばん

は身
み

支度
じ た く

を整
ととの

える。

○落
お

としたり、こぼしたりしないよう

　注意
ちゅうい

して運
はこ

ぶ。通行
つうこう

ルールを守
まも

る。

○机
つくえ

の上
うえ

は、ゴミ等
など

が給食
きゅうしょく

に入
はい

らない

　　小学校給食
しょうがっこうきゅうしょく

で培
つちか

ってきたレシピも

　　活用
かつ よう

しながら献立
こん だて

を作成
さ く せ い

しています。

●　○　●　○　●　○　●　○　●　○　●　○　●　○　●　○　●　○　●　○　●　○　●　○　●　○　●　○　●　○　●　○　●　○　●　○　●　○　●　○　●　○　●　○　●　○　●　○　●　○　●　○　●　○　●　○　●　○　 　 　 　 　

学校給食
が っ こ う き ゅ う し ょ く

　７つの
　

目標
も く ひ ょ う

○安全
あんぜん

・衛生
えいせい

に気
き

をつけて、みんなで

　協力
きょうりょく

して、準備
じゅんび

や片
かた

づけをする。

⑤食生活
しょくせいかつ

が食
しょく

にかかわ

る人々
ひとびと

の様々
さまざま

な活動
かつどう

に

支
ささ

えられていることにつ

いての理解
り か い

を深
ふか

め、勤
きん

労
ろ う

を重
おも

んずる態度
た い ど

を養
やしな

うこと。

⑥我
わ

が国
くに

や各地域
か く ち い き

の優
すぐ

れた伝統
でんとう

的
てき

な食文化
しょくぶんか

に

ついての理解
り か い

を深
ふか

めるこ

と。

⑦食料
しょくりょう

の生産
せいさん

、流通
りゅうつう

及
およ

び消費
しょうひ

について、正
ただ

しい

理解
り か い

に導
みちび

くこと。

○食事
し ょ く じ

の前後
ぜ ん ご

には、静
しず

かに手
て

を合
あ

わせ、

　「いただきます」「ごちそうさま」

の挨拶
あいさつ

をする。

好
す

き嫌
きら

いせず

バランスよく食
た

べる

●給食
きゅうしょく

を中止
ち ゅ う し

する場合
ば あ い

や、食
た

べられない献立
こん だて

が

ある場合
ば あ い

は、ご家庭
か て い

からの持参弁当等
じ さ ん べ ん と う な ど

での対応
たい おう

を

お願
ねが

いします。

●「除去食調理
じ ょ き ょ し ょ く ち ょ う り

」および「代替食
だいたいしょく

（代替
だいたい

デザート

含
ふ く

む）」の提供
ていきょう

は、当面
と う め ん

の間
あいだ　

、実施
じ っ し

しません。

●はし、スプーン、ナフキンは、各自家庭
か く じ か て い

から

持参
じ さ ん

してください。（スプーンがあると食
た

べやすい

日
ひ

は、献立表
こんだてひょう

にスプーンの印
しるし

をつけています。）

●毎日
まいにち

持
も

ち帰
かえ

り、おうちできれいに洗
あら

いましょう。

（置
お

きっぱなしにしないようにしましょう。）

マナーを守
ま も

って、楽
た の

しい給食
きゅうしょく

時間
じ か ん

にしましょう
学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

は、こどもたちが生
い

きる力
ちから

をつけ、生涯
しょうがい

にわたり健康
け ん こ う

で充実
じゅうじつ

した

生活
せいかつ

を送
お く

ることができるようになるために、重要
じゅうよう

な役割
や く わ り

を果
は

たすものとされ、

「学校給食法
がっこうきゅうしょくほう

」で、７つの目標
もくひょう

が定
さ だ

められています。

食物
しょくもつ

アレルギーを持
も

つ生徒
せ い と

の皆
みな

さんは、おうちの人
ひと

とよく話
はな

し合
あ

い、食
た

べては

いけない食品
しょくひん

や給食
きゅうしょく

の献立
こんだて

を、自分自身
じ ぶ ん じ し ん

がしっかりと理解
り か い

しておきましょう。

自身
じ し ん

の健康
けんこう

を守
まも

り、給食時間
きゅうしょくじかん

を楽
たの

しく過
す

ごすために、大切
たいせつ

なことです。 食
た

べる時間
じ か ん

がしっかりとれるよう、協力
きょうりょく

して準備
じ ゅ ん び

しましょう。

しせい た

姿勢よく食べる

か た

よく噛んで食べる

カルシウム ２２７mg／２００mL

給 食
だ よ り

◎『早寝・早起き・朝ごはん』　　　◎『調理の前及び食事前には、十分に手を洗いましょう』　　　◎この用紙は再生紙を使用しています。


