
 

 

 

坪 井 小 学 校 

令 和 ６ 年 ４ 月 

 ご入学・ご進級おめでとうございます。 
桜咲く 4月、新しい 1年のスタートです。子どもたちはこれから始まる新しい生活を楽しみにして

いることと思います。日々成長している子供たち、たくさん食べて心身ともに大きくなってほしい

と思います。朝ごはんをしっかり食べて、元気な 1 日を過ごしていきましょう。食育だよりでは、

ご家庭にお伝えしたい「食」に関する情報を発信していきます。。 

 ♦♦ 船橋市「学校給食の基本」 ♦♦ 
船橋は安全・安心の給食のために、以下の基本に基づいて作っています。 

 

１食べる児童の立場にたって愛情を込めた料理を作ります。 

２調理は、手作りを基本にしています。 

３安全な食品を使用し、衛生的な調理を行います。 

 （１）業務用としての納品可能な食品は、添加物のないものを使います。 

 （２）国産の商品が入荷可能なものは、国産品を優先して使います。 

 （３）船橋産の旬の食材は、優先して使います。 

 （４）遺伝子組み換え食品は、可能な限り使用しないように努めます。 

 （５）食品は、学校の調理室で加熱または消毒したものを提供します。 

    ＊パン・牛乳・ジャム・果物の缶詰・一部の調味料は、そのまま出すこともあります。 

 （６）加熱処理や最終調理後は、素手で食品に触れないようにしています。 

４適温給食を心がけます。 

 ・・・給食ってどんな食事？・・・ 
 給食は、不足しがちな栄養素を補えるように、栄養価の基準が定められてい

ます。いろいろな食材を使って、調理法も工夫しながらバランスよく献立を作

成しています。給食でとれるのは、一日の量です。ご家庭で朝ごはんや夕飯を

しっかり食べてほしいと思います。また、カルシウム、鉄分を積極的に摂取し、

薄味に心がけてみてください。 

  

 



 

＊給食当番の時は、マスクを着用します。ご準備をお願いします。 

  

 坪井小でも給食に筍ご飯が出ます！ 

旬の筍を給食室で茹でてから、ご飯に

使用します。今の時期にしか味わえな

い味覚を楽しんでください。 
  

 

 

春になると竹林の地面にたけのこが出てきます。春の食材

に欠かせない季節感のある食材です。芽が出てから 10日

程しか柔らかいたけのこの状態ではいられないそうです。 


