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　学校給食は、栄養バランスに優れた献立をとおし、成長過程にある児童生徒に必要な食

事を提供し、また、児童生徒に食に関する正しい知識と望ましい食習慣を身に付けさせ、

さらには地場産物の活用による地域の文化や産業に対する理解を深めさせるなど、児童生

徒の心身の健全な発達にとって大きな教育的意義を有するものです。学校給食摂取基準（児

童生徒の１人１回当たりの全国的な平均値）では、過剰及び不足しがちな栄養素の両面を

検討し、適正な栄養量を提供するため、エネルギー・鉄・ビタミンＡ・ビタミンＣ・亜鉛

については、１日の所要量の 33％、カルシウム・マグネシウムについては 50％、ビタミン

Ｂ１・Ｂ２は、40％が学校給食で摂取できるよう決められています。　

学校給食の献立　７つのポイント
　学校給食は、次のようなことに気をつけて考えられています。

１　たんぱく質・カルシウム・鉄を十分摂取できるようにしています。

　　（成長期に必要な栄養の摂取）

２　脂肪のとりすぎにならないようにしています。（肥満、動脈硬化の防止）

３　塩分のとりすぎにならないようにしています。（高血圧、脳卒中の防止）

４　食物繊維が十分とれるようにしています。（便秘、肥満の防止）

５　季節にあった野菜、魚、果物をとり入れています。（旬の時期を知る）

６　地場産物をとり入れています。（生産者等に感謝の心をもつ）

７　郷土料理や行事食をとり入れています。（日本の風土や食文化を理解する）
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