
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

 

栄養のバランスだけでなく、子どもの 

好みや季節感、いろどりなどを考え、 

調理方法も重ならないよう献立を 

作っています。 

 

 

 
 

小松菜、キャベツ、大根など、 

南加賀を中心に地元でとれる 

新鮮な食材を取り入れ、地場 

産物のよさやおいしさを伝えます。 

 
 

 

だしはかつおや昆布など天然のもの

を使っています。味付けは薄味を心

がけ、子どもたちに素材の味やうま

味を伝えています。 

 
 

 

 

世界の行事にあわせ、国の食べ物や

食文化について、味わいながらその

国の知識を深められるように献立に

取り入れています。 

 

 

 

 
 

日本型食生活を取り入れ、海草、

豆、魚、乾物等を献立に使い、郷土

料理や行事食など日本の食文化を

伝えます。 

 

 
 

 

よくかんで食べる習慣を 

身につけられるように、かみごたえの

ある食品や献立を計画的に取り入れ

ています。 

 

 
 

余分な添加物を使用した食品や 

加工食品などはできるだけ 

使わないようにしています。 

安心・安全の給食を 

心がけています。 

 

 

 

原則として生では提供しません。 

調理した食品は中心温度計で温度

管理を行うなど、食中毒防止に努め

ています。 

ご入学、ご進級おめでとうございます。新学期がスタートして、楽しい給食が始まります。 

今年度も給食の内容や食事のマナーなど、食に関する話題をお知らせしていきたいと思います。 
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『食 育
しょくいく

』というと、「何
なに

か特別
とくべつ

なことをしなければ！」

と思
おも

っていませんか？ 

 

「一緒
いっしょ

にごはんを食
た

べること」、「食
た

べものや食事
しょくじ

の 

マナーの 話
はなし

をすること」なども立派
り っ ぱ

な『食 育
しょくいく

』です。 

ぜひ 給 食
きゅうしょく

だよりで発信
はっしん

する「 食
しょく

の話題
わ だ い

」を親子
お や こ

の会話
か い わ

のひとつとしてとりあげてみてください。 

子どもたちが『生きる力』を身
み

につけるため、家庭
か て い

と

学校
がっこう

が 協 力
きょうりょく

していきましょう！ 
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