
上富田町学校給食
かみとんだちょうがっこうきゅうしょく

センター 主 食 基本的に米飯給食です。

ごはん・・・和歌山県産です。

パン・・・冷凍パンを使用します。

月に１～２回の予定です。

お か ず ２～３品です。

魚、肉、豆腐、海藻類、野菜などを煮物、焼き物、炒め物、

揚げ物、汁物、和え物といろいろな調理法で調理します。

牛 乳 ２００ｃｃの紙パック牛乳で、毎日つきます。

不足しがちなカルシウムは、骨や歯の成長に大切な栄養素です。

１日に必要なカルシウム量をとるために、しっかり飲みましょう。

使用食器（PEN食器）

白ごはんや混ぜご飯に使います。

煮物、汁物に使います。

和え物、サラダに使います。

揚げ物、焼き物と添え野菜などに使います。

揚げぎょうざなど小さいおかずに使います。

カレーライスやピラフ等に使います。 　　　　　　　   

丼や麺類などに使います。

　他にトレイ、箸、スプーン、フォークを使います。

学校給食では、子ども達が１日に必要な栄養素のおよそ１/３をとるようになっています。

ご家庭でとりにくいカルシウムは、必要量の１/２がとれるようになっています。

 エネルギー たんぱく質 脂質 食塩相当量 カルシウム 鉄 Ｖ．Ａ Ｂ１ Ｂ２ Ｃ 食物繊維

 ｋｃａｌ 　（％） 　（％） 　　ｇ  　ｍｇ 　ｍｇ μｇＲＥ 　ｍｇ 　ｍｇ 　ｍｇ ｇ

１・２年 530 1.5未満 290 2 160 0.3 0.4 20 4以上

３・４年 650 2未満 350 3 200 0.4 0.4 25 4.5以上

５・６年 780 2未満 360 3.5 240 0.5 0.5 30 5以上

中学生 830 2.5未満 450 4.5 300 0.5 0.6 35 7以上

  ★インスタグラムで、毎日の献立や給食センターの裏側などを紹介しています★

   子どもたちへ栄養バランスのとれたおいしい給食を提供していきたいと思いますので、

   ご理解とご協力のほど、よろしくお願いいたします。
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★行事食・食育こんだて★

日本の伝統的な行事にちなんだこんだてや

毎月１９日の食育の日には、日本全国の郷土料理や特産物を

取り入れたこんだてを実施します。
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