
 

 

 

 

  

     

 

                         給食
きゅうしょく

当番
とうばん

は、みなさんが楽
たの

しみにしている給食
きゅうしょく

を、安全
あんぜん

で衛生的
えいせいてき

に準備
じゅんび

を 

して配
はい

ぜんする大切
たいせつ

な役割
やくわり

があります。身支度
み じ た く

や手
て

洗
あら

いをしっかりと行
おこな

い、 

協力
きょうりょく

し合
あ

って、思
おも

いやりや責任
せきにん

を持
も

った活動
かつどう

ができるようにしましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
～保護者のみなさまへ～  

   今年度から小学生の学校給食費の無償化、公会計化（小・中学校ともに）が始まります。学校給食の変化につい 

心配の声も聞かれますが、献立作成の手順や各学校での地場産給食の取り組み等に変わりはありません。 
 

   分量や栄養バランスはどうやって決められているの？ 
   

 「学校給食摂取基準」といって、国で定められた基準値がもと 

  になっています。子どもたちの食べ具合や体格などの実態をふ 

  まえ、各学校において調整をすることもあります。 
 

 

栄養素等 １日に必要な量に対する割合 

エネルギー 、 脂質 

たんぱく質   等 
３３％ 

カルシウム ５０％ 

鉄 、 食物繊維 

ビタミン A・B₁・B₂ 
４０％ 

塩分 ３３％未満 
※本来ならもっと低い基準値となりますが、

それでは料理として成立しないため、影響が

ない範囲での基準値の設定となっています。 
   

   野菜が多い…大豆製品が多い…肉が少ない…といった声が 

聞かれることもありますが、子どもたちに必要な栄養素はとる、 

とりすぎが心配な栄養素は控えめにするといった目的の上で、 

学校給食ならではの食材の組み合わせとなることもあります。 

子どもたちへ「栄養バランスのよい食事のお手本」になるよう、よりよい学校給食の提供に努めてまいります。 

中名田小学校 

基本的には約 33%を 

目標とする栄養素が

ほとんどですが、不足

しがちな栄養素は多く

設定されています。 

≪ ごはんが多い！？ ≫ 
成長にはたくさんのエネルギーが 
必要です！必要なエネルギー量の 50～60%
を糖質でとることが望ましいとされており、そ
の基準に基づいて主食量を設定しています。
おかずからもエネルギーをとることはできます
が、その割合が増えると、油分や塩分のとりす
ぎにつながります。また地産地消の目的でも、
小浜市では米飯給食が推進されています。 

≪ 毎日の牛乳は必要!? ≫ 
給食に毎日牛乳がつくのも、1日に必要な 
カルシウム量の 50%を満たし、決められた時
間内で栄養を効率よくとるための現時点での
ベストな選択肢です。しかし、それだけでは 
基準に満たないので、大豆製品や小魚、

青  青菜類などの食材もよく取り入れます。 

がっ    こう   きゅう しょく        はじ                             

カルシウムたっぷり 歯
は

っぴー献立
こんだて

 

鉄分
てつぶん

たっぷり アイアン献立
こんだて

 

小浜
お ば ま

のめぐみ ふるさと献立
こんだて

 

古
ふる

くからの伝統
でんとう

 郷土
き ょ う ど

料理
り ょ う り

献立
こんだて

 

調理員
ちょうりいん

さんのおすすめ 調理員
ち ょう りいん

さん考案
こうあん

献立
こんだて

 

小浜
お ば ま

といえば箸
はし

のまち 箸
はし

チャレンジ献立
こんだて

 

その他
た

、他県
た け ん

の郷土
き ょ う ど

料理
り ょ う り

献立
こんだて

、外国
がいこく

料理
り ょ う り

献立
こんだて

など 

いろいろな献立
こ ん だて

があるよ！

毎月
まいつき

、お楽
たの

しみに～！！ 


