
 

 

希望
きぼう

に満ちた
み

春
はる

、新学期
しんがっき

がスタートしました。学校
がっこう

給食
きゅうしょく

は、栄養
えいよう

のバランスがとれた食事
しょくじ

を子ども
こ

達
たち

に提供
ていきょう

することにより、子ども
こ

の健康
けんこう

の保持
ほじ

増進
ぞうしん

、体位
たいい

の向上
こうじょう

を図って
はか

います。また、栄養
えいよう

補給
ほきゅう

だけでなく、「生きた
い

教材
きょうざい

」として、給食
きゅうしょく

時間
じかん

はもとより、各
かく

教科
きょうか

や特別
とくべつ

活動
かつどう

の

時間
じかん

において活用
かつよう

され、学校
がっこう

における食育
しょくいく

を推進
すいしん

していく中
なか

で中心的
ちゅうしんてき

な役割
やくわり

を担って
にな

います。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

１ いろいろな食品
しょくひん

を幅広く
はばひろ

使用
しよう

 

 ・旬
しゅん

の野菜
や さ い

や果物
くだもの

、地場
じ ば

産物
さんぶつ

（地元
じ も と

でとれる物
もの

）を取り入れる
と     い

ようにしています。 

・栄養
えいよう

バランスや食品
しょくひん

の組み合わせ
く    あ     

 

を考えた
かんが

献立
こんだて

を立て
た

、様々
さまざま

な食品
しょくひん

 

を体験
たいけん

できるようにしています。 

２ 安全
あんぜん

でおいしい給食
きゅうしょく

を 

 ・良質
りょうしつ

で安全
あんぜん

な食品
しょくひん

を選んで
えら

使用
しよう

しています。 

 ・加熱
か ね つ

調理
ちょうり

を基本
き ほ ん

とし、 

食中毒
しょくちゅうどく

防止
ぼうし

に配慮
はいりょ

し 

た献立作
こんだてづく

りをしています。 

３ 生活
せいかつ

習慣病
しゅうかんびょう

予防
よ ぼ う

に配慮
はいりょ

 

 ・国
くに

が定めた
さだ

基準値
きじゅんち

をもとに、

脂肪
しぼう

、塩分
えんぶん

などをとりすぎない

ようにしています。 

 ・「和食
わしょく

」を多く
おお

取り入
と   い

れていま

す。 

４ かみごたえのある食品
しょくひん

を 

 ・よくかんで食べる
た

習慣
しゅうかん

がつくよ

うに、豆
まめ

や小魚
こざかな

、根菜類
こんさいるい

を献立
こんだて

に

取
と

り入
い

れるようにしています。 

※よくかむことは、あごの発達
はったつ

や歯並
は な ら

びをよくし、肥満
ひ ま ん

防止
ぼ う し

や、むし歯
ば

予防
よ ぼ う

に役立
や く だ

ちます。 

５ 食
しょく

文化
ぶ ん か

を伝
つた

える 

 ・日本
にほん

に昔
むかし

から伝わる
つた

伝統的
でんとうてき

な

料理
りょうり

や郷土
きょうど

料理
りょうり

、行事食
ぎょうじしょく

などを

取
と

り入
い

れています。 

 ・外国
がいこく

の料理
りょうり

も取り入れ
と   い

、国際
こくさい

理解
りかい

のための工夫
く ふ う

をしています。 

６ 楽しい
たの

給食
きゅうしょく

に 

 ・セレクト給 食
きゅうしょく

やリクエスト

給食
きゅうしょく

、人気
に ん き

の料理
りょうり

やデザート

などを取り入れ
と   い

、給食
きゅうしょく

が楽し

みになるようにしています。 

  

☆給食
きゅうしょく

の献立
こ ん だ て

はこんなことに気をつけてたてています☆ 

下野市立石橋小学校 

《保護者の皆様へ》 

☆毎日、マスク、清潔なハンカチ、給食のお盆より大きめのランチマットを持参させてください。 

☆給食当番になりましたら、清潔なエプロン、頭おおいを持参させてください。 

☆給食調理は、委託業者の調理員８名で調理、配食を行っています。衛生管理を徹底し、おいしい給食になるよう、努めていきます。 

★栄養教諭より：味覚が発達する時期のみなさんに、食材本来の味を味わって、食経験を高めてほしいと思っています。給食では、初めて食べる 

料理も出ると思いますが、「何でも一口は食べてみよう」「よくかんで食べよう」とお声かけくださるとありがたいです。よろしくお願いします。 
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お か ず 

焼く
や

、揚げる
あ

、煮る
に

、蒸す
む

、炒め
いた

る、 

汁物
しるもの

など、バラエティに富んだ
と

料理
りょうり

を

考えて
かんが

います。その中
なか

で、いろいろな

食品
しょくひん

や味
あじ

を経験
けいけん

したり、楽
たの

しんだりする

ことができるように工夫
くふう

しています。 

牛
ぎゅう

 乳
にゅう

 

栃木県産
とちぎけんさん

の牛乳
ぎゅうにゅう

が毎日
まいにち

出ます
で

。牛乳
ぎゅうにゅう

には、成長期
せいちょうき

の血液
けつえき

や筋肉
きんにく

、骨
ほね

などを

作る
つく

上
うえ

で必要
ひつよう

な、たんぱく質
しつ

、カルシウ

ムが効率よく
こうりつ

含まれて
ふく

います。 

主
しゅ

  食
しょく

 

米
こめ

は下野
しもつけ

市
し

産
さん

のこしひかりを給食室
きゅうしょくしつ

で炊いて
た

います。パンは、栃木県産
とちぎけんさん

の小麦
こ む ぎ

「ゆめかおり」を使用
し よ う

し、主食
しゅしょく

としておかずにあうよう

に、添加物
てんかぶつ

を控え
ひか

ています。栃木県産
とちぎけんさん

「あさひの夢
ゆめ

」を原料
げんりょう

にした米
こめ

パンが出ます
で

。主食
しゅしょく

は、低学年
ていがくねん

、中学年
ちゅうがくねん

、高学年
こうがくねん

で量
りょう

に差
さ

をつけ

ています。 

 

file:///E:/html_/007/large/01.jpg


 


