
日
に

本
ほん

の小
しょう

学
がっ

校
こう

の給
きゅう

食
しょく

について学
まな

ぼう！ 

子ども
こ ど も

が川崎
かわさき

市立
し り つ

の小学校
しょうがっこう

に入学
にゅうがく

すると昼間
ひ る ま

はほとんど学校
がっこう

で過
す

ごします。勉強
べんきょう

の時間
じ か ん

、レクリエーション
れ く り え ー し ょ ん

の時間
じ か ん

、給食
きゅうしょく

の時間
じ か ん

もあります。 

子供
こ ど も

たちが食
た

べる給食
きゅうしょく

はどのように作
つく

られているか知
し

っていますか？ 

専門
せんもん

の方
かた

（栄養士
え い よ う し

）が栄養
えいよう

バランス
ば ら ん す

やカロリー
か ろ り ー

、調理
ちょうり

方法
ほうほう

、季節
き せ つ

の食材
しょくざい

を考
かんが

えて

バランス
ば ら ん す

のいい食事
しょくじ

のメニュー
め に ゅ ー

を作
つく

っています。 

では、栄養バ
ば

ラ
ら

ン
ん

ス
す

のいい食
しょく

事
じ

ってどんなもの？ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                               

 

三色
さんしょく

食品群
しょくひんぐん

から  

油
あぶら

のとりすぎはダメ

筋
きん

肉
にく

や血
ち

を作
つく

る

たんぱく質
しつ

骨
ほね

や歯
は

を作
つく

る
る

 

・ミ
み

ル
る

ク
く

 

・骨
ほね

ごと食
た

べられる魚
さかな

 

・海
かい

そう(Ca,Mgなど) 

食物
しょくもつ

せんいが 

多
おお

い。ビタミン
び た み ん

は

7種類
しゅるい

あってどれ

も必要
ひつよう

。 

色
いろ

の濃
こ

い野
や

菜
さい

と色
いろ

の薄
うす

い野
や

菜
さい

に含
ふく

まれるビ
び

タ
た

ミ
み

ン
ん

が違
ちが

います。

炭水化物
たんすいかぶつ

は脳
のう

のエネルギー
え ね る ぎ ー

になります！ 

たんぱく質
しつ

は

体
からだ

をはやくあ

たためます！ 



毎食
まいしょく

、この３つの色
いろ

のグループ
ぐ る ー ぷ

の食品
しょくひん

を食
た

べるようにしましょう！そうすると、栄養
えいよう

バランス
ば ら ん す

の取
と

れた食事
し ょくじ

ができます！ 

 

（例
れい

） 

 

 

 

 

 

 

 

どうしてバ
ば

ラ
ら

ン
ん

ス
す

よく食
た

べるのが大
だい

事
じ

ですか？ 

1年生
ねんせい

と 6年生
ねんせい

の子
こ

どもの身体
か ら だ

をくらべてみるとわかります。小
ちい

さくてかわいい 1年生
ねんせい

が、大
おお

きくたくましい 6年生
ねんせい

に成長
せいちょう

します。成長
せいちょう

するためにはバ
ば

ラ
ら

ン
ん

ス
す

のある食
しょく

生
せい

活
かつ

が大切
たいせつ

です。 

学
がっ

校
こう

では子
こ

どもたちが 1日
にち

に必
ひつ

要
よう

な栄
えい

養
よう

量
りょう

のおよそ 1/3 を給食
きゅうしょく

でとるようにしています。

家
か

庭
てい

でもバ
ば

ラ
ら

ン
ん

ス
す

のある食
しょく

事
じ

を心
こころ

がけましょう。 

 

給食
きゅうしょく

の目標
もくひょう

 

学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

のねらいは栄養
え い よ う

バランス
ば ら ん す

のある食事
し ょ く じ

が食
た

べられることだけではない。 

 

- みんなが協
きょう

力
りょく

しながら集
しゅう

団
だん

で食
しょく

事
じ

をすることも学
まな

びます 

- 自然
し ぜ ん

の食材
しょくざい

について知
し

り、それを大切
たいせつ

にして、無駄
む だ

にしないで食
た

べることを学
まな

びます。 

- 給食
きゅうしょく

を作
つく

るためにたくさんの人
ひと

（職員
しょくいん

や協力者
きょうりょくしゃ

）がかかわって給食
きゅうしょく

ができることを知
し

り、

感
かん

謝
しゃ

の気
き

持
も

ち
ち

を学
まな

びます 

- 給
きゅう

食
しょく

を通
とお

してその地
ち

域
いき

の食
しょく

文
ぶん

化
か

を学
まな

びます 

- 給
きゅう

食
しょく

から社
しゃ

会
かい

の仕
し

組
く

みを学
まな

びます。 

 

 

ビタミン
び た み ん

 

たんぱく質
しつ

、Ca 

炭水化物
たんすいかぶつ

 
ビタミン
び た み ん

 

たんぱく質
しつ

 



給食
きゅうしょく

の内容
ないよう

 

パン
ぱ ん

 

給食用
きゅうしょくよう

のパン
ぱ ん

の主
おも

な材料
ざいりょう

は、小麦粉
こ む ぎ こ

・砂糖
さ と う

・ショートニング
し ょ ー と に ん ぐ

・脱脂
だ っ し

粉乳
ふんにゅう

です。

脱脂
だ っ し

粉乳
ふんにゅう

は子
こ

どもの発
はつ

育
いく

期
き

に必
ひつ

要
よう

なカ
か

ル
る

シ
し

ウ
う

ム
む

を補
おぎな

うために使
つか

います。 

パン
ぱ ん

の種類
し ゅ る い

は、コッペパン
こ っ ぺ ぱ ん

・食パン
し ょ く ぱ ん

・丸パン
ま る ぱ ん

・黒パン
く ろ ぱ ん

・ぶどうパン
ぱ ん

・ロールパン
ろ ー る ぱ ん

・

サンドパン
さ ん ど ぱ ん

・パンプキン
ぱ ん ぷ き ん

食パン
し ょ く ぱ ん

・ココアパン
こ こ あ ぱ ん

などがあります。 

 

ごはん 

週
しゅう

に 2回
かい

以上
いじょう

はご飯
はん

のメニュー
め に ゅ ー

になっています。月
つき

に 2～3回
かい

麦
むぎ

を加
くわ

え

た麦
むぎ

ごはんもあります。発芽
は つ が

米
まい

ごはんもあります。神
か

奈
な

川
がわ

県
けん

産
さん

のお米
こめ

を

使
つか

っています。11月
がつ

には新
しん

米
まい

になります。 

 

牛乳
ぎゅうにゅう

 

給
きゅう

食
しょく

で飲
の

まれている牛
ぎゅう

乳
にゅう

は、市販
し は ん

のものと全
まった

く同
おな

じです。指定
し て い

され

た工場
こうじょう

でパック
ぱ っ く

詰
づ

めされ、学校
が っこう

に届
とど

けた牛乳
ぎゅうにゅう

は、子
こ

どもに配
くば

られるま

で冷蔵庫
れ い ぞ う こ

に入
い

れて 10度
ど

以
い

下
か

で保
ほ

管
かん

します。牛
ぎゅう

乳
にゅう

には子
こ

どもの発
はつ

育
いく

に欠
か

かせない良
りょう

質
しつ

なたんぱく質
しつ

・カルシウム
か る し う む

・ビ
び

タ
た

ミ
み

ン
ん

類
るい

が多
おお

く含
ふく

ま

れています。 

 

おかず 

好
す

き嫌
きら

いをなくすことや、食
た

べものの名
な

前
まえ

を知
し

るために、できるだけ

多
おお

くの食
た

べものを使
つか

って、楽
たの

しんでもらえるように考
かんが

えています。揚
あ

げ物
もの

・焼
や

き物
もの

・炒
いた

め物
もの

・煮
に

物
もの

や、和食
わ し ょ く

・洋食
ようしょく

・中華
ち ゅうか

など様々
さまざま

な調
ちょう

理
り

形
けい

態
たい

を取
と

り入
い

れています。また、季
き

節
せつ

の食
しょく

材
ざい

もできるだけ取
と

り入
い

れて、

色
いろ

々
いろ

な献
こん

立
だて

を楽
たの

しむように考
かんが

えています。 

 



 

行事食
ぎょうじしょく

 

   １年
ねん

間
かん

の色
いろ

々
いろ

なイ
い

ベ
べ

ン
ん

ト
と

やお祝
いわ

いに合
あ

わせて給
きゅう

食
しょく

を作
つく

ったり、季
き

節
せつ

の食
しょく

材
ざい

も取
と

り入
い

れるようにしています。 

 

 

 

 

 

4月
がつ

 入
にゅう

学
がく

・進
しん

級
きゅう

の祝
いわ

い 

5月
がつ

 子供
こ ど も

の日
ひ

 

6月
がつ

 歯
は

と口
くち

の健康
けんこう

週間
しゅうかん

 

7月
がつ

 七夕
たなばた

  

9月
がつ

また 10月
がつ

 お月見
つ き み

 

12月
がつ

、1月
がつ

、2月
がつ

 神奈川
か な が わ

産品
さんひん

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

デー
で ー

 

1月
がつ

  給食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

 

3月
がつ

  ひな祭
まつ

り 

 

 節
せつ

分
ぶん

には「いり大
だい

豆
ず

」が付
つ

きます。 

 

 

 

 

 

 

自校
じ こ う

献立
こんだて

 

毎月
まいつき

1回
かい

、全市
ぜ ん し

の学校
がっこう

で独自
ど く じ

の献立
こんだて

を作
つく

っています。より子
こ

どもたちが親
した

しみ

やすい給
きゅう

食
しょく

にしています。 

 



給食
きゅうしょく

ができるまで 

クイズ
く い ず

 

１． 給
きゅう

食
しょく

を作
つく

る人
ひと

たちは手
て

洗
あら

いを作
さ

業
ぎょう

する前
まえ

と終
お

わった後
あと

だけ洗
あら

えばいいです

か？ 

はい   いいえ 

２． 給
きゅう

食
しょく

を作
つく

るときに料
りょう

理
り

の温
おん

度
ど

を測
はか

りますか？ 

はい  いいえ 

３． 1年
ねん

生
せい

から 6年
ねん

生
せい

の子
こ

どもたちが食
た

べる給
きゅう

食
しょく

は同
おな

じ量
りょう

ですか？ 

はい   いいえ 

４． 検
けん

食
しょく

って聞
き

いたことありますか？ 

はい     いいえ 

５． 給
きゅう

食
しょく

配
くば

りは子
こ

どもたちがやりますか？  

はい    いいえ 

６． 学
がっ

校
こう

で使
つか

われた白
はく

衣
い

（白
しろ

いユ
ゆ

ニ
に

フ
ふ

ォ
ぉ

ー
ー

ム
む

）は学
がっ

校
こう

がすべて洗
あら

いますか？ 

はい    いいえ 

７． 給
きゅう

食
しょく

費
ひ

は保
ほ

護
ご

者
しゃ

が払
はら

いますか？  

はい    いいえ 

 

 



 

答
こた

え 

 

１． いいえ 

給
きゅう

食
しょく

を作
つ く

るときに手
て

洗
あら

いはとても大
だい

事
じ

です。ばい菌
きん

やウイルス
う い る す

が起
お

こす食中毒
しょくちゅうどく

を防
ふせ

ぐために手
て

洗
あら

いは何
なん

回
かい

もする必
ひつ

要
よ う

があります。使
つか

う食
しょく

材
ざい

もきちんと洗
あら

います。 

 

２． はい 

給
きゅう

食
しょく

に出
だ

される食
た

べ物
もの

はほとんど加
か

熱
ねつ

処
し ょ

理
り

したものを子
こ

どもたちが食
た

べます。料
りょう

理
り

の中
ちゅう

心
し ん

部
ぶ

の温
おん

度
ど

が 75度
ど

で 1分
ぷん

以
い

上
じょう

加
か

熱
ねつ

されていることを確
か く

認
にん

するために温
おん

度
ど

計
けい

を

使
つか

って測
はか

ります。ノ
の

ロ
ろ

ウ
う

イ
い

ル
る

ス
す

感
かん

染
せん

の心
し ん

配
ぱい

のある食
しょく

品
ひん

の場
ば

合
あい

は 85度
ど

で 1分
ぷん

以
い

上
じょう

加
か

熱
ねつ

されていることを確
か く

認
にん

のために使
つか

います。 

衛生面
えいせいめん

を徹底
て っ て い

している。（食
しょく

中
ちゅう

毒
ど く

を防
ふせ

ぐために厳
きび

しい衛
えい

生
せい

管
かん

理
り

をしています。） 

 

３． いいえ 

1年
ねん

生
せい

から 6年
ねん

生
せい

が食
た

べる給
きゅう

食
しょく

の量
りょう

は違
ちが

います。グ
ぐ

ル
る

ー
ー

プ
ぷ

ごとで量
りょう

を調
ちょう

整
せい

していま

す 

３つのグループ
ぐ る ー ぷ

に分
わ

けます 

1～2年生
ねんせい

（低学年
ていが くね ん

） 

3～4年生
ねんせい

（中学年
ちゅうがくねん

） 

5～6年生
ねんせい

（高学年
こ う が くね ん

）で
ねん

調整
ちょうせい

しています 

 



 

４． 検
けん

食
しょく

は当
と う

日
じ つ

作
つ く

られた給
きゅう

食
しょく

を子
こ

どもたちが食
た

べる 30分前
ぷんまえ

に学校
が っ こ う

の責任者
せ き に ん し ゃ

が

安全
あんぜん

かどうかを確認
か く に ん

するために食
た

べます。そして、給
きゅう

食
しょく

に使
つか

われた食
しょく

材
ざい

やその日
ひ

の

給
きゅう

食
しょく

の 一
いち

部
ぶ

を 冷
れい

凍
と う

し 保
ほ

存
ぞん

す る 決
き

ま り が あ り ま す 。 万
まん

が 一
いち

食
しょく

中
ちゅう

毒
ど く

が 

起
お

きた時
と き

に検
けん

査
さ

のために使
つか

われます。 

 

５． はい 

給
きゅう

食
しょく

は子
こ

どもたちが当
と う

番
ばん

制
せい

で給
きゅう

食
しょく

を配
く ば

ります。４５分
ふん

の限
かぎ

られた時
じ

間
かん

で給
きゅう

食
しょく

をしま

す。（配
く ば

りから給
きゅう

食
しょく

の片
かた

付
づ

けまで） 

 

６．  いいえ 

当
と う

番
ばん

になると白
は く

衣
い

（ユ
ゆ

ニ
に

フ
ふ

ォ
ぉ

ー
ー

ム
む

、ぼうしと袋
ふくろ

）を学
が っ

校
こ う

から借
か

ります。当番
と う ば ん

の子
こ

どもは

金
きん

曜
よ う

日
び

に家
いえ

に持
も

って帰
かえ

って、きれいに洗濯
せ んた く

します。必
かなら

ずボ
ぼ

タ
た

ン
ん

やひもが取
と

れていたら

付
つ

けるようにします。アイロン
あ い ろ ん

をかけて、月
げつ

曜
よ う

日
び

に学
が っ

校
こ う

へ戻
もど

します。 

 

７．  はい 

給
きゅう

食
しょく

費
ひ

は親
おや

が払
はら

いますが、給食
きゅうしょく

を作
つ く

るため材料
ざいりょう

を買
か

うために使
つか

います。 

給
きゅう

食
しょく

を 作
つ く

る た め の 食
しょく

材
ざい

料
りょう

食
しょく

を 作
つ く

る た め に 必
ひつ

要
よ う

な 施
し

設
せつ

の 設
せつ

備
び

費
ひ

や 、 

人件費
じ ん け ん ひ

、光熱費
こ う ね つ ひ

は川崎市
か わ さ き し

が負担
ふ た ん

します。 

行事
ぎ ょ う じ

や遠足
え んそ く

などで事前
じ ぜ ん

に給食
きゅうしょく

を停止
て い し

した場合
ば あ い

、 費用
ひ よ う

は自校
じ こ う

献立
こんだて

などの 

食
しょく

材
ざい

費
ひ

に使
つか

われます。 

 

今日
き ょ う

のメニュー
め に ゅ ー

（12月
がつ

6日
むいか

） 

麦
むぎ

ごはん、牛 乳
ぎゅうにゅう

、チキンカレー
ち き ん か れ ー

、大根
だいこん

ときゅうりの中
ちゅう

華
か

づけ 



給食
きゅうしょく

のメニューレシピ
め に ゅ ー れ し ぴ

 

めかじきのたつた揚
あ

げ 

材料
ざいりょう

 （4人分
にんぶん

） 

油
あぶら

           適量
てきりょう

 

めかじき        ４切
き

れ 

すりおろししょうが  小
こ

さじ１ 

しょうゆ         大
おお

さじ３ 

片栗
かたくり

粉
こ

          大
おお

さじ５ 

 

作
つく

り方
かた

 

１． めかじきを角
かく

切
ぎ

りにして、しょうがとしょうゆで味付
あ じ つ

けをする。10分
ぷん

くらい冷蔵庫
れ い ぞ う こ

に入
い

れて

おく。 

２． めかじきに片栗
かたくり

粉
こ

をつける。 

３． なべに油
あぶら

を入
い

れて、160～180℃
ど

になったらめかじきを入
い

れて混
ま

ぜながら揚
あ

げます。 

 

すきやき煮
に

 

材料
ざいりょう

（4人分
にんぶん

） 

油
あぶら

            少
すこ

し                

豚肉
ぶたにく

 （もも）     １２５ｇ 

豚肉
ぶたにく

 （肩
かた

ロース
ろ ー す

）  １２５ｇ 

酒
さけ

            小
こ

さじ１ 

しょうゆ         小
こ

さじ １/2 

しらたき（５～６ｃｍに切
き

る） １５０ｇ 

にんじん （4㎝細
ほそ

く切
き

る） 1/2本
ほん

 

湯
ゆ

              ４０ｃｃ 

焼
や

き豆
とう

腐
ふ

          200ｇ 

長
なが

ねぎ （斜
なな

め１ｃｍ）  1本
ぽん

 

調味料
ちょうみりょう

： 

砂糖
さ と う

       大
おお

さじ１ 

しょうゆ     大
おお

さじ５ 

みりん      小
こ

さじ 1/2 

 

作
つく

り方
かた

 

１． 豚肉
ぶたにく

に味付
あ じ つ

けおしておく。 

２． しらたきと焼
や

き豆
とう

腐
ふ

は茹
ゆ

でておく。 

３． なべに油
あぶら

を入
い

れて、豚
ぶた

肉
にく

の色
いろ

が変
か

わるまでよく炒
いた

めてから、しらたきを入
い

れて炒
いた

める。 

４． にんじんを入
い

れて炒
いた

めてからお湯
ゆ

を入
い

れる。調
ちょう

味
み

料
りょう

は半
はん

分
ぶん

入
い

れて、煮
に

込
こ

む 

５． 次
つぎ

に焼
や

き豆
とう

腐
ふ

を入
い

れて、残
のこ

りの調
ちょう

味
み

料
りょう

を入
い

れてよく煮
に

る。 



６． 最
さい

後
ご

に長
なが

ねぎを入
い

れて、煮
に

立
た

ったら出
で

来
き

上
あ

がり。                        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 




