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 八坂
や さ か

小
しょう

の給 食
きゅうしょく

は、栄養士
え い よ う し

１名
めい

と調理員
ちょうりいん

９名
めい

で、毎日
まいにち

約
やく

６７0食
しょく

の給 食
きゅうしょく

を作
つく

ってい

ます。調理
ちょうり

業務
ぎょうむ

は、ハーベスト株式
かぶしき

会社
がいしゃ

に委託
い た く

しています。給 食
きゅうしょく

のワゴンを教室
きょうしつ

まで

運
はこ

ぶ時
とき

などに見
み

かけたら、気軽
き が る

に声
こえ

をかけて給 食
きゅうしょく

の感想
かんそう

などを聞
き

かせてください。 

 

給 食
きゅうしょく

の献立
こんだて

は「学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

摂取
せっしゅ

基準
きじゅん

」に基
もと

づき、栄養士
えいようし

が作成
さくせい

しています。1
１

日
にち

に必要
ひつよう

な栄養量
えいようりょう

の３分の１程度
て い ど

をめやすに、カ

ルシウムは２分の１など、家庭
か て い

の食事
しょくじ

で不足
ふ そ く

しがちな栄養素
えいようそ

をお

ぎなえるように基準値
きじゅんち

が定
さだ

められています。 

「主食
しゅしょく

・主
しゅ

菜
さい

・副菜
ふくさい

・牛 乳
ぎゅうにゅう

」の組
く

み合
あ

わせを基本
き ほ ん

に、さま

ざまな食品
しょくひん

や調
ちょう

理法
り ほ う

を取
と

り入
い

れ、行事食
ぎょうじしょく

、郷土
きょうど

料理
りょうり

、世界
せ か い

の

料理
りょうり

などバラエティにとんだ献立
こんだて

を実施
じ っ し

します。 

 給 食
きゅうしょく

当番
とうばん

の活動
かつどう

をとおして、配膳
はいぜん

の仕方
し か た

を身
み

に付けるだけでなく、自分
じ ぶ ん

から行動
こうどう

すること、責任
せきにん

をもって役割
やくわり

を果
は

たすことなども学
まな

びます。 



 

 

 

 

 
 とりがらスープ 

  

                

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ホワイトルゥ                    手作りドレッシング 

  

 

東村山市
ひがしむらやまし

の学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

は、素材
そ ざ い

から調理
ちょうり

する手作
て づ く

りの給 食
きゅうしょく

です。 

化学調味料
かがくちょうみりょう

や調理
ちょうり

済
ず

みの冷凍
れいとう

食品
しょくひん

は使
つか

わずに、和風
わ ふ う

だしは鰹節
かつおぶし

や昆布
こ ん ぶ

から、

洋風
ようふう

スープは鶏
とり

がらとセロリなどの香味
こ う み

野菜
や さ い

を、時間
じ か ん

をかけて煮込
に こ

んで作
つく

っていま

す。サラダのドレッシングやタレなどもす

べて手作
て づ く

りです。地場
じ ば

野菜
や さ い

の使用
し よ う

も

積極的
せっきょくてき

に行
おこな

っています。 

給 食
きゅうしょく

当番
とうばん

をした週末
しゅうまつ

に給 食
きゅうしょく

着
ぎ

をもち帰
かえ

りますので、

ご家庭
か て い

で洗濯
せんたく

とアイロンがけをして持
も

たせてください。な

お、ほかのお子さんも使用
し よ う

しますので、香
かお

りの強
つよ

い洗剤
せんざい

や

柔軟剤
じゅうなんざい

の使用
し よ う

はおひかえください。 

手作
て づ く

りを大切
たいせつ

にしています  

おいしい給 食
きゅうしょく

づくりに努
つと

めます。 

１年間
ねんかん

よろしくお願
ねが

いします。 


