
野菜がたっぷり入ったお味噌汁が出ます。お味噌汁には鰹節と昆布のだしが

よく効いているので、薄味でもおいしく食べることができます。また、煮干し粉

を入れているので、カルシウムもたっぷりです。お味噌汁のほかに、洋風のスー

プや麻婆豆腐、すまし汁も出ます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

発行日：令 和 2 年 ４ 月 ６ 日 

発 行 ：矢祭町学校給食センター 

    栄養技師 大越 美穂 
みんなで楽しく食べ

るため、一人ひとりが

意識して取り組みま

しょう。 

給食の前に 
手をきれいに洗う 協力して準備を行う あいさつをきちんとする 

姿勢を正しくし 
よくかんで食べる 

汚い話や気持ちの 
悪い話をしない 

決められた時間内に

食べ終える 
食器は大切に使う 

矢祭産のお米を使ったご飯（米飯）が基本です。白米のほかにも、麦ごはん、

お赤飯や混ぜご飯、ピラフなどを提供します。毎週水曜日はパン、月 1 回は麺

の日もあります。 

今年度から、毎月１９日の食育の日にラッキースープということでハート形のにんじんを小中学校

合わせて５枚入れる予定です。当たった人はいいことあるかも‼ 

今年は暖冬の影響で、すでに春らしい日が続いていますね。彩り豊かな花々が咲き誇る

中、ピカピカの新入生を迎えて、新しい１年がスタートしました。本年度も、学校給食セ

ンターのお仕事内容や、給食のレシピ等も給食だよりを通して発信していきたいと思って

おります。 

安心・安全はもとより、子どもたちが楽しみにしてくれるような、おいしい給食作りに

努めていきたいと思いますので、ご理解・ご協力のほど、よろしくお願い致します。 

 地域でとれる旬の食

材を中心とし、なるべ

く国産のものを使用し

ています。 

 行事食や郷土料理、

世界の料理など、バラ

エティーに富んだ献立

作りを心がけていま

す。 

 文部科学省が定める

「学校給食摂取基準」に

基づき、１日に必要な栄

養の３分の１程度がとれ

るようにしています。 

 野菜や果物は流水で３回以上

洗い、生で食べる果物やミニト

マトなどを除き、すべて加熱調

理しています。また、食材を汚

染しないよいう、エプロンを使 

い分けるなど、 

衛生管理には細 

心の注意を払っ 

ています。 

主食 

汁もの 

マスクで鼻

と口をしっ

かりおおう 

帽子から髪

の毛が出な

いように 

清潔な白

衣を身に

つける 

手はせっけ

んできれい

に洗い、清潔

なハンカチ

やタオルで

ふく つめは短

く切る 

重い物は１人

で運ばず、２人

で協力して運び

ましょう。 

１人分を考えて 
盛りましょう。 

汁物は下に具が沈んで

いるので、よくかき混ぜ

ながらよそいましょう。 


