
学校給食では、栄養バランスがと

れるように、また偏食をなくすよ

う、幅広い食材を使った料理を作

るように心がけています。しかし、

給食で初めて出会った食材や料

理に抵抗感がある子もいるようで

す。ご家庭でも、魚、豆、野菜など

の料理を出す回数を増やしていた

だくようお願いいたします。 

神埼市学校給食共同調理場  

２０２４．４．１ 

 

 

 

 

                      ～ ご入学、ご進級おめでとうございます ～ 

        学校給食は、子ども達一人ひとりの体と心の成長を支えるために、栄養のバランスを考え、旬の 

      食材や地場産物をできる限り取り入れながら調理しています。 

        子ども達にはいろいろな味の体験をしてもらいたいとの思いから、食べなれない食材や、子ども達 

      にとっては苦手な献立や味付けの日もあると思います。給食は望ましい食習慣を身につける場でも 

      あるので、ご家庭でも「まず一口食べてみよう！」と励ましてあげてください。 

            調理場では、今年度も安全安心を第一に、おいしく楽しく食べてもらえるように 

           職員一同努めてまいります。どうぞよろしくお願いいたします。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

４月号（No.１） 

おかず（主菜・副菜・汁など）

不足しがちな鉄分やカルシウム

などのミネラルやビタミン類が

十分とれるように考慮していま

す。煮物や汁物のほか、揚げ物、

焼き物、蒸し物、炒め物、和え

物など調理形態を組み合わせ

て、和洋中様々な献立となるよ

うにしています。 

牛乳 毎日 200ml の牛乳が 1 本付きます。体をつくる

もとになるたんぱく質や丈夫な歯や骨のもとになるカ

ルシウムやビタミン類を多く含みます。 

主食 基本的には、主食は、「ご

飯」です。月に 1 回程度「パン」

の日があります。 


