
 

 
 

 

ご入学・ご進級 おめでとうございます。 

いよいよ新年度が始まりました。それぞれ希望に胸を膨らませ、新たな一歩を踏み出したことでしょう。本年度

の給食は、４月 11 日（火）から始まります。 

今年度も、成長期のみなさんの心と体の健康を支えられるよう、学校給食センター職員一同、安心・安全で、栄養

バランスのとれたおいしい給食を提供していきたいと思います。どうぞよろしくお願いいたします。 
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きゅうしょくだより ４月 

 

 

 《学校給食摂取基準》  

（小学生は 3、４年生を基準とした栄養量） 

 小学生 中学生 

エネルギー（kcal） 650 830 

たんぱく質（％） 摂取エネルギーの 13～20％ 

脂 質（％） 摂取エネルギーの 20～30％ 

ﾅﾄﾘｳﾑ（食塩相当量ｇ） 2 未満 2.5 未満 

カルシウム（mg） 350 450 

鉄（mg） 3 4.5 

ビタミン A（µｇRE） 200 300 

ビタミン B₁(mg) 0.4 0.5 

ビタミン B₂(mg) 0.4 0.6 

ビタミン C(mg) 25 35 

食物繊維（ｇ） 4.5 以上 7 以上 

 

 

 

ごはん・・・（株）裾野給食センター【裾野市稲荷】  ※今年度のごはんも、ごてんばコシヒカリ１００％です。 

パン・・・・・（有）松葉屋【御殿場市川島田】 

めん・・・・・（株）勝又製麺【御殿場市神場】   (有)久保田商店【三島市谷田】･･･富士岡小、神山小、富士岡中のみ 

牛乳・・・・・函南東部農業協同組合（丹那牛乳処理工場）【函南町丹那】 

給食が始まります。お楽しみに！ 

 

令和元年 10 月より、子育て支援対策の一環として給食費の助成を行っています。 

 助成前 助成後 助成額 

小学校 年額 53,020 円（4,820 円×11 か月） 年額 39,820 円（3,620 円×11 か月） 年額 13,200 円 

中学校 年額 64,130 円（5,830 円×11 か月） 年額 48,180 円（4,380 円×11 か月） 年額 15,950 円 

給食費はすべて食材を買うための賄材料費となります。                （令和元年 10 月改定） 

給食を作るのに必要なその他の経費（施設設備費・光熱水費・人件費など）は、市が負担しています。 

給食回数：年間１８５回 

小学校：290 円／食 
中学校：350 円／食 

 地域でとれる旬の食材を

中心とし、なるべく国産の

ものを使用しています。 

 行事食や郷土料理、世界の料

理など、バラエティーに富んだ

献立作りを心がけています。 

 文部科学省が定める

「学校給食摂取基準」に

基づき、１日に必要な栄

養の３分の１程度がとれ

るようにしています。 

 野菜や果物は流水で３回以上洗い、

生で食べる果物を除き、すべて加熱調

理して、中心温度を測定しています。 

また、食材を汚染

しないよう、エプロ

ンを使い分けるな

ど、衛生管理には細

心の注意を払ってい

ます。 



 

 

 

★ごてんばこめこのハッピー家族 

平成３１年３月に策定された『第２次御殿場市食育推進計画』のキャッチフレーズは、 

『ごてんばこめこのハッピー家族』です。 

地産地消の推進、栄養バランスのとれた食生活の実践、家族団らん、食品ロスの削減、 

家庭での食育の推進などの願いが込められています。 

 ご家庭でも、バランスのとれた朝食をとる、家族そろって食事をする機会を増やす、 

地域の食材を積極的に取り入れる、子どもと一緒に食事づくりをするなど、ちょっとした心がけをお願いします。 

また、毎月１９日の「食育の日」は、『ごてんば食育の日』としています。 

★毎月 19 日～23 日は『ふじのくに地産地消週間』 

静岡県では、毎月 23 日を富士山にちなんで「ふじのくに地産地消の日」とし、19 日の「食育の日」から 23 日までを、

「ふじのくに地産地消週間」として地産地消を推進しています。学校給食でもなるべくたくさんの地元の食材を給食

に取り入れ、「地産地消」を推進していきたいと考えています。そこで、学校給食では、毎月この期間に静岡県の特産物や

地場産物を使用した給食を取り入れた『ごてんばこめこの日』を設ける予定です。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

給食メニューを紹介し

ます。今月は、キムチを使

った「根っこ野菜のごま

キムチ汁」です。 

紹介してほしいメニュ

ーがありましたら、給食

センターまでご連絡くだ

さい。 

給食レシピ 

紹介! 

御殿場の象徴

『富士山』 
御殿場の特産品 

『ごてんばこしひかり』 

ごてんばこめこ 

学校給食法  

昭和２９年制定 

（平成２１年４月１日改定） 

 

作り方 

① 具材は食べやすい大きさに切る。 

② 鍋に油をひき、豚肉を炒める。 

③ ねぎ以外の野菜、さといも、油揚げ、 

だし汁を入れ煮込む。  

④ 白菜キムチ、みそ、ごまを入れる。 

⑤ 豆腐を入れる。 

⑥ ねぎを入れて出来上がり。 

  

 

 

 

根っこ野菜のごまキムチ汁 

豚肉（小間切）・・・ ４０ｇ 

にんじん・・・・・・５０ｇ 

ごぼう・・・・・・・３０ｇ 

だいこん・・・・・・１２０ｇ 

さといも・・・・・・８０ｇ 

油揚げ・・・・・・・１５ｇ 

とうふ・・・・・・・８０ｇ 

白菜キムチ漬け・・・４０ｇ 

根深ねぎ・・・・・・１５ｇ 

油・・・・・・・・・適量 

みそ・・・・・・・・４５ｇ 

白すりごま・・・・・５ｇ 

ねりごま・・・・・・１０ｇ 

だし汁・・・・・・・４００ｃｃ 
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