
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和６年 ４月 ８日 

 中島学校給食センター 

 

ご入学・ご進級おめでとうございます。元気いっぱいの新入生をむかえ、新学期そして給食が始まりま

す。「おいしい給食だったよ！」と会話がはずむような給食づくりに努めたいと思いますので、毎日の給

食をぜひおうちでも話題にしていただけるとうれしいです。ご理解ご協力をよろしくお願いします。 

 

中島学校給食センターは中島小学校に併設しており、中島中学校

にも給食を配送しています。今年度は中島小学校と中島中学校の２

校分、約２７０食の給食を５人の調理員さんで作ります。昨年度３学

期は地震の影響で、いつも通りの給食が出せませんでしたが、４月から

はほぼ通常通りの給食を作ることができるので、調理員さんたちも張り

切っています。安全のために厳しい衛生管理基準をまもりながら、子ど

もたちが楽しみにしてくれるおいしい給食を作れるようにがんばりま

す！ 

 

給食の 
内容について 

 主菜・副菜 

 主菜（肉・魚・卵）は、た

んぱく質を含むおかずで、し

っかりとした体をつくるもと

になります。副菜（野菜）は、

体の調子を整えるはたらきが

あります。主食と主菜・副菜

をかわるがわる食べると全部

食べられなくても栄養のバラ

ンスがくずれにくくなりま

す。 

 
牛乳（２００ｍｌ） 

 牛乳は、成長期の子どもに必要

な栄養がたくさん含まれていて、

欠かせない食品です。特に牛乳の

カルシウムは、体への吸収がよく、

骨や歯を丈夫にします。飲めない

人は、かわりに小魚や大豆など、

カルシウムの多い食品をとりまし

ょう。 

給食は主食＋主菜＋副菜＋汁物＋牛乳のような

組み合わせで出ています。ご家庭の食事でも参考

にしていただけるとうれしいです。 

 

学校給食では、栄養素ごとに 1 日に摂取すべき量の 33〜40％をとれるようにしています。また、

なかなかとりにくいカルシウムは50％、とりすぎが心配される食塩については1日の目標量の1/3

未満になるように考えています。１食で使える食塩の量は、小さじ1/2程度です。 

中島学校給食センター通信 

 
主食（ごはん・パン・めん） 

 主食は、私たちが 1 日に食べ物からとる、体を動かす

エネルギー源の約40％を占めるといわれます。熱となっ

て体温を一定に保つことや、運動でのエネルギーになりま

す。また、脳の活動の栄養源にもなるので、授業への集中

力も増します。週４回ごはん、火曜日はパンの日です。 

（4月のみ、月・水曜日がパンの日です） 

 汁物（みそ汁・スープなど） 

 汁物があることで食事が食べやすくなります。汁物の具

を増やすことで、水量が減り、飲み切ったときの食塩の摂

取量が下がるため、減塩につながります。 

子どもたちが自分たちで食事の準備や後片付けを行い、協力してみんなで楽しく食べる

ことは、学校給食のねらいの1つです。給食当番は、給食を楽しく、おいしく、そして安

全に食べるためにとても大切な仕事をしています。 


