
 

  



 

 

ご入学、ご進級おめでとうございます。中学校３年間は成長が著しい時期です。心身ともに健康な学校生活を支え

るために、安全安心で魅力ある給食を提供し、食の大切さや楽しさを伝えていきます。 

文京区の生徒一人一回あたりの学校給食摂取基準（令和3年４月より国の基準に準ずる） 

栄養価計算は「日本食品基準成分表2020年版（八訂）」を使用しています。以前の成分表よりエネルギー量が８％

程度低値を示すとの報告があります。そのため、献立表はエネルギー量が以前より低く記載されます。給食の内容と量

に変わりはありませんのでご安心ください。 

 

 

１．文京区の学校給食摂取基準、食品構成を満たすよう献立作成をしています。 

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．野菜や果物は国産のものを優先して使用しています。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、スープは鶏がら、豚骨を使用しています。 

７．素材からの手づくり調理を基本として、過度な加工食品は使用していません。 

８．旬の食材や行事食などを取り入れ、豊かな食体験となるよう心がけています。 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

区分 基準値 区分 基準値 

エネルギー(kcal) 830 鉄(㎎) 4.5 

たんぱく質(ｇ) 学校給食による摂取エネルギ

ー全体の13～２０％ 

ビタミンA(μgRAE) 300 

脂質(％) 学校給食による摂取エネルギ

ー全体の20～３０％ 

ビタミンB1(㎎) 0.5 

ナトリウム(ｇ) 

（食塩相当量） 

2.5未満 ビタミンB2(㎎) 0.6 

カルシウム(㎎) 450 ビタミンC(㎎) 35 

マグネシウム(㎎) 120 食物繊維(ｇ) ７以上 

今年度の給食は栄養士 宇佐見、調理員はフジ産業株式会社（６人）で、心を込めて作ります。 献立内容について 
 

学校給食は単にお腹を満たすだけでな

く「学校給食法」に基づき実施される教育

活動です。栄養のバランスがとれた食事を

提供することで、成長期の生徒たちの健全

な発達を支えることはもちろん、健康によい

食事や食文化、地場産物、食事のマナーな

ど、さまざまなことを学ぶための時間です。 

そのため、重点して活動に取り組む月目

標（めあて）があり、今月は「給食の手順や

係分担を覚えよう」です。本校では３０分間

で給食の準備・喫食・片付けをします。給

食準備が早くに終わると、食べる時間の確

保につながります。給食準備は共同作業を

通じて責任感や連帯感を学び、食に携わる

人への感謝の心を育む時間でもあります。

これらを伝えられるよう取り組んでまいりま

す。 

 


