
栄養素 基準値

エネルギー ７８０～８８０kcal

たんぱく質 ２７．０～４１．５ｇ

脂質 １８．４～２７．６ｇ

食塩相当量 ２．５ｇ未満

カルシウム ４５０㎎

マグネシウム １２０㎎

鉄 ４．５ｇ

ビタミンＡ ３００㎍ＲＡＥ

食物繊維 ７ｇ以上

ビタミンＢ１ ０．５㎎

ビタミンＢ２ ０．６㎎

ビタミンＣ ３５㎎

１.文京区の学校給食摂取基準を満たすよう、文京区の食品構成に基づいて献立を作成しています。
２.献立はご飯、パン、麺を組み合わせて、変化のある楽しい給食になるようにしています。
３.成長期に必要なカルシウムの補給のため、牛乳は毎日提供しています。
４.魚介類・海そう類・きのこ類・豆製品・野菜類を積極的に取り入れるようにしています。
５.野菜や果物はできるだけ国産のものを使用するようにしています。また、遺伝子組換え表示のある食品は使用

していません。
６.だしは削り節、昆布、スープはとりがら、豚骨を使用しています。化学調味料は使用していません。
７.給食室で手づくりすることを基本とし、加工食品は使用しないようにしています。
８.旬の食材や行事食などにより季節感を出し、食体験が豊かになるようにしています。
９.食中毒防止や衛生に配慮しています。

文京区では、次世代を担う子供たちが和食の良さを
理解し、和食の保護・継承と情報発信ができる人材に
なることを願い、区立小中学校の給食で毎月「和食の
日」を設けています。この日は文京区から1食あたり
100円の食材費補助を受け、実施されます。

4月は、11日（火）に「入学・進級お祝い献立」と
して赤飯を炊き、旬のさわらや桜の形の生麩でお祝い
します。

行事食なども取り入れていきますので、楽しみにし
ていてください。

今年度も調理業務は東京フードサービス株式会社
が担当します。
4名の調理員で約195名分の給食を作ります。

学校ホームページの「今日の給食」にて、給食の写真
とともに調理の様子や生徒の反応なども紹介していきま
すので、ぜひご覧ください。

安全でおいしい給食づくりを目指して、調理員・栄養
士ともに取り組んでまいります。


