
ご入学、ご進級

おめでとうございます

今年度も、子ども達の心と体の健康づくりのため

栄養のバランスのとれたおいしい給食作りに努力

してまいります。

給食室一同、心をこめて作りますので

よろしくお顔い申し上げます。

①い弓いろ窃食品
を嶋広く使用

・旬の野菜や果物、地場産物を取り入れるよ

うにしています。

子供の噂好に迎合されることなくさまざま
な食品を体験させるとともに、必要な栄養

素や正しい食品の組み合わせを考え、教材

としての献立となるようにしています。

ぬく壷
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⑨生活習慣病予鮪に配慮
・脂肪、塩分、動物性たんばく質をとり過

ぎないようにしています。

・食べやすい魚献立を工夫しています。

（診食文化の継承を
・日本に昔から伝わる素朴な料理や行事食、

郷土食などを取り入れています。

・外国の料理にも目を向けています。

②零全で訴いしい
手作り給食を
良質で安全な食品を選定して使用しています。
自然の味を生かしています。

（だしは、カツオ・

昆布・鶏ガラ・豚骨で

とります）

食中毒に配慮した

献立作りを
しています。

④かみこたえのある料理も．
・よくかまないと食べられない料理も献立に

取り入れています。（亘り小魚など）

000000　曲
⑥楽しい給食に
・セレクト給食などを取り入れ、給食に変化と

楽しみを持たせています。

（「食」に対する自己管理能力の育成）

今年度も色々等料理を提供していき手書。ホ楽しみにJ
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～今月の世界の料理～

12日（金）タラのバジルソースかけ（イタリア）・‥オリーブオイルでにんにくを炒め、玉葱を加えます。

ほうれん草はゆでてペーストにします。ほうれん草、松の実、バジル、白ワイン、生ク●リームでソースを作り、

焼いたタラにソースをかけます。ミネストローネ、パンナコッタも給食でおなじみのイタリア料理です。
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◎一人一回当たり平均栄養摂取量（中学年）

エネルキ●－ 蛋白質 脂上質 カルシウム 鹸 ビタミン 食塩 食物

kcal g g m g m g A 〝g B lm g B 2mg C mg g 繊維 g

学校給食

摂取基準

6 40 18．0～

3 2．0

17．7′－

2 1．3

35 0 3．0 170 0．4 0 0．40 20 2．5 5．0

と　　　 4 月分平均 6 4 2 2 7．0 2 1．8 35 0 2．3 23 2 0．4 0 0．50 23 3．0 4．8
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