
〃 辱覺母
平成25年 4月 8日
練馬区立練馬中学校

ご入学 。ご進級おめでとうございます。

新しい学年、新しい学級での生活が始まりました。給食は10日から開始します。
本校の給食は調理業務のみ民間委託をしています。受託会社は今年度も引き続き一冨士フード

サービス株式会社です。安全でおいししヽ給食づくりを目指して頑張りますので、どうぞよろし<
お願いいたします。

このおたよりは、給食を含む「食」についての話題や情報を提供し、ご家庭における「食育」

のきつかけになることを目標とし、発行してまいります。

練轟中学校の給食について
圏栄養価

練馬区の学校給食の献立は文部科学省で設定している『学校給食摂取基準』を目安として献立作成をしています。

翌威25年度より学校給食摂取基準が一部改正されました。
<学校給食摂取基準>
エネルギー たんぱ<質 月旨1方 カルシウム 鉄 食物繊維

820kcal 25～40g エネルギーの25～30% 450mg ∠卜mg 6.5g
ビタミンA ビタミンBl ビタミンB2 ビタミンC マグネシウム 亜鉛 食塩相当量

300 μgRE 0.5mg O.6mg 35mg 1 40mg 3 mg 3g未満
☆マグネシウム・亜鉛については、基準値ではな <、 摂取量について配慮することとされています。

目献立

中学生に必要な栄養を満たしつつ、旬の食材や年中行事にちなんだ料理で季節感を持たせたり、組み合せや調理形態

など、さまざまなことを考慮して作成しています。

■組み含せ

・主食は 10日 間サイクルで、米飯6回 。バン3回 。麺類 1回としています。
。おかずは汁物や煮物・揚げ物・焼き物・炒め物・和え物・果物・デザート類を主食に合わせ、和風・洋風 。中華風に

展開していきます。
・不]食に牛享tは合わないという意見もありますが、給食は「主食 。おかす 。牛享t」 がそろつていること、と決められて

います。また、成長期に欠かせないカルシウムは通常の生活では不足しがちです。特に小学生の頃に比べ、中学生は

必要量は増えますが、摂取量は減少する傾向があります。牛乳を飲む習慣づけの意味でも給食には牛7しがつけられて

います。

■食材料

安全性を保つため、次のことに気をつけています。
。遺伝子組み換え食品 (GMO)や 、不必要な添加物を使用した食品は使用しません。
。だしやスープも、かつお節やさば節、昆布、鶏がらなどを使用してとつています。

・産地を確認して購入しています。また、野菜については練馬区内産もできる限り使用しています。

■衛生管理

調理中は作業が変わるごとに手指の洗浄をします。調理器具の洗浄 。消毒をしたり、調理済みの食品の温度管理をし

たりと、衛生管理には細心の注意を払つています。

☆衛生的に調理した給食です。食べるみなさんもきれいに洗つた手で配膳・食事をしましょう。

■給食費

給食費|よ、毎年練馬区の施設給食課で検討して決められます。今年度は昨年度同様、一食単価は309円 です。保護
者負担は材料費のみで、そのほか調理にかかる施設設備費・光熱水費 。人件費は区が負担します。

給食費の徴収は5月から12月 までに行います。また、年間の給食回数の違いで、学年によリー回あたりの引き落と
し/金年メ〕ヾ異なりますのでご注意<ださい。弓|き落とし日までのご用意をよろしくお願いいたします。


