
 

 

 

 

いよいよ新年度
しんねんど

が始
はじ

まりました。今年度
こんねんど

も、成長期
せいちょうき

のみなさんの心
こころ

と体
からだ

の健康
けんこう

を支
ささ

え

るため、安全
あんぜん

・安心
あんしん

で、栄養
えいよう

バランスのとれたおいしい給 食
きゅうしょく

を提
てい

供
きょう

していきたいと思
おも

い

ます。どうぞよろしくお願
ねが

いいたします。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

① 給食
きゅうしょく

献立表
こんだてひょう

 

毎月
まいつき

１回
かい

配付
は い ふ

しています。給 食
きゅうしょく

の献立名
こんだてめい

と使用
し よ う

する食材名
しょくざいめい

・エネルギー・たんぱく

質量
しつりょう

を記入
きにゅう

しています。必
かなら

ず目
め

を通
とお

していただき、ご家庭
か て い

の献立
こんだて

や食生活
しょくせいかつ

の参考
さんこう

に

ご活用
かつよう

ください。 

 

② 給食
きゅうしょく

だより 

毎月
まいつき

１回
かい

配付
は い ふ

しています。給 食
きゅうしょく

のことだけでなく、食
しょく

についてお知
し

らせしたいこ

とや食事
しょくじ

のマナーなど、身
み

につけてほしいことを書
か

いています。 

 

③ くまさんだより 

熊本県
くまもとけん

の地産地消
ちさんちしょう

について「旬
しゅん

の食材
しょくざい

」を紹介
しょうかい

しています。 

（５月
がつ

～２月
がつ

に発行
はっこう

します。） 

＊ 給 食
きゅうしょく

のきまりや、献立
こんだて

のことなど「 食
しょく

」について書
か

いています。ご家族
かぞく

のみなさんで読
よ

んで

いただけるとうれしいです。 

 

平成３１年４月８日 

水上村学校給食センター 

給食
きゅうしょく

のおたよりについて 

 

 



 

おかずは、新鮮
しんせん

な食材
しょくざい

を使用
し よ う

し、手作
て づ く

り

を心掛
こころが

けています。いろいろな調理法
ちょうりほう

（煮
に

る・焼
や

く・揚
あ

げる・蒸
む

すなど）でバラエ

ティに富
と

んだメニューを提供
ていきょう

します。 

食材
しょくざい

はできるだけ国産
こくさん

のものを購入
こうにゅう

し、原則
げんそく

として、生
なま

で食
た

べるミニトマト

や果物
くだもの

などを除
のぞ

き、すべて加熱
か ね つ

調理
ちょうり

して

います。 

牛 乳
ぎゅうにゅう

は成分
せいぶん

無調整
むちょうせい

のもの

で、容量
ようりょう

は

200ccです。 

デザートには季節
き せ つ

の

果物
くだもの

のほか、ゼリーや

ケーキなども提供
ていきょう

し

ます。 

主食
しゅしょく

は、ご飯
はん

（米飯
べいはん

）が基本
き ほ ん

で、白
しろ

ご飯
はん

のほか、麦
むぎ

ご飯
はん

、混
ま

ぜご飯
はん

、赤飯
せきはん

などを提供
ていきょう

しま

す。麺
めん

の日
ひ

もあります。 

だしは、昆布
こ ん ぶ

やカツオ節
ぶし

、いり

こなどからとり、うま味
み

を生
い

かして塩分
えんぶん

を控
ひか

えめにしてい

ます。化学調味料
かがくちょうみりょう

は使用
し よ う

しま

せん。 

全国
ぜんこく

各地
か く ち

の郷土
きょうど

料理
りょうり

、

行事食
ぎょうじしょく

、世界
せ か い

の料理
りょうり

など、さまざまな献立
こんだて

を実施
じ っ し

予定
よ て い

です。お楽
たの

しみに！ 


