
学校給食を実施するにあたり、児童・生徒に必要な食事内容（学校給食摂取基準）に基づい
がっこうきゅうしょく じ っ し じ ど う せ い と ひつよう しょくじないよう がっこうきゅうしょくせっしゅきじゅん もと

た献立作成を行っています。また、食に関する指導の「生きた教材」となるよう、幅広く食品
こんだてさくせい おこな しょく かん し ど う い きょうざい はばひろ しょくひん

を使用し、多様な調理法を組み合わせた学校給食となるように心がけています。
し よ う た よ う ちょうり ほ う く あ がっこうきゅうしょく こころ

米 飯 週に３～４回は米飯給食です。学校給食用米飯は、広島県産のお米１００％
べい はん しゅう かい べいはんきゅうしょく がっこうきゅうしょくようべいはん ひろしまけんさん こめ

です。栗谷産のお米を使用する日は、給食だよりでお知らせします。
くりたにさん こめ し よ う ひ きゅうしょく し

私たちは、米を主食として、はしを使ってきました。はしを上手に使えるよう
わたし こめ しゅしょく つか じょうず つか

になるには、毎日毎食の習慣づけが大切です。
まいにちまいしょく しゅうかん たいせつ

パ ン 週に１回はパンが主食です。給食のパンに使用している小麦粉は無漂白で、
しゅう かい しゅしょく きゅうしょく し よ う こ む ぎ こ むひょうはく

市販のパンに比べて栄養素が多く含まれています。
し は ん くら え い よ う そ おお ふく

「コッペパン」や米粉で作った「米粉パン」、自分で具をはさむ「バーガー」や
こめ こ つく こめ こ じ ぶ ん ぐ

「セルフサンド」なども登場します。
とうじょう

牛 乳 学校給食用 牛乳 は、県の指定を受けた業者が取り扱っています。
ぎゅう にゅう がっこうきゅうしょくようぎゅうにゅう けん し て い う ぎょうしゃ と あつか

牛乳にはたんぱく質やカルシウムが多く含まれており、体への吸収もよいこ
ぎゅうにゅう しつ おお ふく からだ きゅうしゅう

とから、成長期に必要な栄養を効率よく摂ることができます。
せいちょうき ひつよう えいよう こうりつ と

おかず 次のことを心がけて、献立作成や調理作業をおこなっています。
つぎ こころ こんだてさくせい ちょうりさぎょう

〇 できるだけ素材から手づくりする。
そ ざ い て

〇 だしは、煮干し・昆布・かつお節・鶏がら等でとった天然だしを使用し、
に ぼ こ ん ぶ ぶし とり とう てんねん し よ う

材料自体が持つ旨みで食べられるようにする。
ざいりょう じたい も うま た

○ 旬の食材を活用する。
しゅん しょくざい かつよう

〇 地場産物（大竹産や広島県産）を積極的に活用しながら、
じ ば さんぶつ おおたけさん ひろしまけんさん せっきょくてき かつよう

できる限り国内産の食材を使用する。
かぎ こくないさん しょくざい し よ う

〇 郷土料理や季節感のある料理（行事食等）を取り入れる。
きょうどりょうり き せ つ か ん りょうり ぎょうじしょくとう と い

〇 米を中心とした日本の伝統食を 積極的に取り入れる。
こめ ちゅうしん に ほ ん でんとうしょく せっきょくてき と い

〇 かむことを意識した献立・食材を活用する。
い し き こんだて しょくざい かつよう

これが

はしの正しい持ち方です！
ただ も かた

おおたけし きゅうしょく

えんぴつを持つように
も

はしを1本持ちます。
ぽん も

2本目のはしを 親指の
ほ ん め おやゆび

つけ根、薬 指の爪の横
ね くすりゆび つめ よこ

に当てます。
あ

はしの上の方だけを動
うえ ほう うご

かして、はし先を広げ
さき ひろ

たり閉じたりします。
と


