
 

 

 

 

 
 

横浜市立本町小学校 

令和 7年 10月 29日（水） 



◆学校給食のはじまり 

わが国の学校給食は、明治 22年、お弁当を持ってくることができない貧困な子どもたちを救お

うとすることから始まりました。昭和 10 年代、戦争で食べ物が少なくなり、給食は一時中断されて

いましたが、戦後、児童・生徒の栄養補給を目的として、再開されました。 

その後、子どもたちの心身の健康な発達のために、給食は定着してきました。現在では、学校給

食は、「実際の食事」という生きた教材を使い、正しい食事のあり方や好ましい人間関係を体得す

ることをねらいとした教育活動として行われています。 

◆学校給食のねらい 

学校給食は、学校給食法にもとづきおこなわれています。 

食事を通して、子どもたちの心身を健康に育てるところにねらいをおいています。 

◆学校給食の目標（学校給食法より） 

 

① 適切な栄養の摂取による

健康の保持増進を図るこ

と。 

② 日常生活における食事に

ついて正しい理解を深め、

健全な食生活を営むこと

ができる判断力を培い、及

び望ましい食習慣を養うこ

と。 

③ 学校生活を豊かにし、明る

い社交性及び協同の精神

を養うこと。 

 
④ 食生活が自然の恩恵の上

に成り立つものであること

についての理解を深め、

生命及び自然を尊重する

精神並びに環境の保全に

寄与する態度を養うこと。 

⑤ 食生活が食にかかわる

人々の様々な活動に支え

られていることについての

理解を深め、勤労を重ん

ずる態度を養うこと。 

⑥ 我が国や各地域の優れた

伝統的な食文化について

理解を深めること。 

⑦ 食料の生産、流通及び消

費について、正しい理解に

導くこと。 



◆ 献立 

 横浜市では、全市統一の基準献立に基づいて給食を提供しています。基準献立は校長・教

諭・栄養教諭・栄養職員・調理員・教育委員会等で構成される献立作成委員会で検討し、決定し

ています。 

また、学校行事や学習と関連させた学校独自の献立を実施することができます。独自の献立の

場合は、学校だより等で別途お知らせいたします。給食実施回数は年間 188回となります。 

 

ごはん 

週に３．５回程度です。温かいごはんを炊飯業者に納入してもらっています。献立

に合わせて低・中・高学年の３段階の量を設定しています。白飯の他に、はいがご

はん、麦ごはん、茶飯、赤飯などもあります。 

 

パン 

横浜市の規格に基づいて作られています。黒パン、ロールパン、食パン、ぶどうパ

ン、チーズパン、はいがパンなどいろいろな種類があります。卵は使用しておりませ

ん。（乳成分は含まれます） 

 

牛乳 

原則として毎日牛乳を提供しています。量は、全学年 200mLです。 

牛乳はカルシウム補給としても重要な役割を果たしています。 

 

 

おかず 

栄養価を考えて多くの種類の食材を使用しています。煮物・揚げ物・炒め物・汁

物・シチュー類・あえ物等などの調理法も工夫しています。 

 

◆食材の購入 

横浜市の基準献立に基づき良質で安全な物資を安定的に供給することができるよう、給食用

物資を共同購入し、購入した給食用物資を各学校に配送しています。届けられた物資は、各学校

の給食室で調理をしています。『公益財団法人よこはま学校食育財団』が食品の種類に応じて入

札を行い、契約業者が各校に納入します。安心・安全が確かめられた物資を選定しています。さら

に公益財団法人よこはま学校食育財団は、学校に納入された物資を回収して様々な検査を実施

して安全性を確認しています。 

 

※詳細は『公益財団法人よこはま学校食育財団』のホームページをご覧ください。 

（http://www.ygs.or.jp/） 

http://www.ygs.or.jp/


◆献立の特色 

季節感 

夏はすいか、秋はかき、冬はりんご 

行事食 

七夕のすましそうめん 

国際理解 

 

ラタトゥイユとポタージュ（フランス） 

横浜らしい献立 

 

ベイスターズ青星寮☆カレー 

日本の食文化 

 

沖縄の郷土料理（ゴーヤチャンプルー） 

はま菜ちゃん料理コンクール 

 

小学生が考えた献立をもとに 



◆ 給食の栄養価 

給食の献立は、文部科学省の児童の学校給食摂取基準に準じて作成されています。 

給食の栄養価は、子どもたちの１日に必要な栄養価の１／３量を基準とし、家庭では摂取しにく

いカルシウム等は、１日の約１／２量を摂取できるように配慮されています。 

（献立により多少変動がありますのでご了承ください。） 

学校給食の栄養摂取基準 

(児童１人１回あたり) 

区分 

小学校の児童の場合 

主なはたらき 多く含む食品 低学年 

（６～７歳） 

中学年 

（８～９歳） 

高学年 

（10～11歳） 

エネルギー 

（kcal） 
530 650 780 体温や力になる 

米・パン・めん・ 

砂糖・油 

たんぱく質 

（ｇ） 

学校給食における摂取エネルギー全体の

13％～20％ 
血や肉になる 

肉・魚・大豆・卵・

乳製品 

脂肪 

（％） 

学校給食による摂取エネルギー全体の 

20～30％ 
体温や力になる 

油・バター・ 

マーガリン 

食塩相当量 

（ｇ） 
1.5 未満 2未満 2未満 体液の調節をする 食塩 

カルシウム 

（ｇ） 
290 350 360 骨や歯をつくる 

小魚・海藻・ 

牛乳・乳製品 

マグネシウム 

（ｍｇ） 
40 50 70 

酵素を 

活性化させる 

海藻・大豆 

穀類・野菜 

鉄 

（ｍｇ） 
2.0 3.0 3.5 血のもとになる 

レバー・卵黄・ 

大豆・チーズ 

ビタミン A 

（μｇRAE） 
160 200 240 

目や皮ふの働きを

よくする 

緑黄色野菜・ 

牛乳・乳製品 

ビタミン B1

（ｍｇ） 
0.3 0.4 0.5 疲れを防ぐ 

緑黄色野菜・ 

肉・豆 

ビタミン B2

（ｍｇ） 
0.4 0.4 0.5 発育をよくする 

緑黄色野菜・ 

牛乳・レバー 

ビタミン C 

（ｍｇ） 
20 25 30 

肌荒れを防ぐ・抵

抗力を高める 
野菜・くだもの 

食物繊維 

（ｇ） 
4.0 4.5 5.0 

お腹の調子を 

整える 

野菜・海藻・ 

きのこ類 

表にあげるもののほか、次の栄養素についても配慮することになっています。 

亜鉛：低学年２ｍｇ、中学年２ｍｇ、高学年２ｍｇ 



◆ 給食費 

＜１ヶ月の給食費＞  

４，６００円 × １１ヶ月        １食平均価格 

年間実施予定 約１８８回      〈約２６９円〉 

◎学校給食費は、各家庭が手続きした口座より直接、横浜市に支払い、食材購入費に充当してい

ます。 

◎給食費は、すべて食材費として使われます。 

その他の人件費・光熱費・消耗品費・備品費などは横浜市の予算で賄われます。 

 

◆ 給食室での衛生管理 

毎日の給食が安全で衛生的に行われるように、いろいろな面に気を配っています。日々の作業

は「横浜市学校給食衛生管理総合マニュアル」に基づき、食材の取り扱いや調理作業等の基準が

定められ、日常点検票で確認しています。 

調理従事者は、年１回の健康診断と月２回の細菌検査（検便）、毎日の健康観察を行い、健康

管理を徹底しています。また区福祉保健センター（年１回）と学校薬剤師の定期的な検査により、

衛生的な調理が行われているか定期的に検査をします。 

 

検 収 納入された食材は、品質や数量・産地、納品温度、賞味期限等のチェックをします。 

 

手洗い 手洗いもマニュアルにそって実施しております。石けんで洗った後は

アルコールで消毒します。 

 

調 理 調理はすべて当日行います。調理の前に食材の品質の確認、虫など異物の除去を行っ

てから作業を始めます。また、食器・器具類は熱風消毒で殺菌してから使用します。 

 

加 熱 料理は全て温度計を使用して加熱を確認しています。（中心温度７５℃で１分間以上ま

たは、８５℃達温）果物を除いて生で食べることはありません。サラダやあえ物の野菜も１

度加熱してから提供します。 

 

消 毒 食器・食缶類・調理器具は、熱風消毒・アルコール消毒などを行ってから使用します。 

 

検 食 児童に食事を提供する前に、校長は異常がないかどうか検食をします。校長が不在の

場合は、校長が指定した職員が行います。 

 

保存食 万が一の場合に備えて原因がわかるように、食材料と出来上がった給食を各々５０ｇず

つ採取し、２週間保存食専用の冷凍庫で保管しています。 

＝ 



◆ 調理の工夫 

⚫ 手作り 

＊ホワイトルー・ブラウンルー・カレールーなどのルーは 

全て手作りしています。 

＊ドレッシングやたれなども基本的に学校で手作りしています。 

（食べる前に教室であえる場合もあります。） 

⚫ だし 

＊みそ汁、すまし汁などの和風だしは、削り節、または削り節と昆布の混合だしです。煮干しでだ

しをとることもあります。 

⚫ 料理の温度 

＊温かい料理は温かい状態で食べられるように、出来上がり時間を計算しています。 

＊冷たいほうがおいしい料理（サラダやあえ物）は、専用の冷蔵庫に保管しています。 

⚫ その他 

＊練り製品、冷凍食品、肉加工食品には、卵は使用していません。 

＊給食で使用している油は米油です。料理によってごま油やオリーブ油も使用します。 

マーガリンは、米油で製造されたものを使用しています。 

 

 

 

 

 



◆ 本町小学校の給食 

◎給食実施数 720食（教職員を含む） 

◎給食時間 12：15～13：00（45分間、準備と片付けも含む） 

◎給食従事者 民間委託＜東京フードサービス＞ 調理員 10名 

＊ 給食の調理業務は民間の業者に委託しています。 

 ＊ １・２年生・学習室は教室前まで給食を運搬しています。 

○ スチームコンベクションオーブンがあり、オーブンを使った献立が可能です。 

 

◆ 本日の給食 

 ごはん 

 牛乳 

 サンマ―丼の具 

 にらたまスープ 

 りんご 

 

➢ 献立のねらい：サンマ―丼の名前の由来について知る 

➢ ごはんの目安量 低学年：154ｇ 中学年：198ｇ 高学年：220ｇ 

 

★サンマ―丼の具★ 
 

【作り方】 

① こまつなを切り、下ゆでする。水にさらす。 

（色止めのため） 

② たまねぎ・にんじんを切る。 

③ 油を熱し、豚肉を炒める。 

④ にんじん・たまねぎ・もやしの順に炒める。 

⑤ 水・ブイヨン、調味料（＊）を入れる。 

⑥ 同量の水で片栗粉をとく。 

⑦ 水溶き片栗粉を入れて、とろみをつける。 

⑧ こまつなを入れ、混ぜ合わせる。 

⑨ ごま油で香りづけする。 

 

＊ごはんにかけて食べます。 

＊もちろん、ラーメンにかけて 

 サンマ―メンにもできます♪ 

食品名 切り方 ４人分 

豚肉 細切り 150ｇ 

もやし   175ｇ 

たまねぎ うす切り 100ｇ 

にんじん せん切り 50ｇ 

こまつな ３ｃｍ 30ｇ 

米油  3.5ｇ 

しょうゆ ＊ 17ｇ 

砂糖 ＊ 1ｇ 

食塩 ＊ 1ｇ 

こしょう ＊ 0.1ｇ 

ごま油  1.5ｇ 

片栗粉  10ｇ 

チキンブイヨン  15ｇ 

水  25ｇ 

りんご

サンマーどんの具

ごはん にらたまスープ



 

☆配布している献立表に食品名、使用

量が掲載されています。ぜひご家庭で

も参考になさってください。 

 

 

★にらたまスープ★ 
 

【作り方】 

① にら・豆腐を切る。 

② はるさめをもどし、切る。 

③ 水に豚肉を入れ、アクを取りながら煮る。 

④ チキンブイヨン・調味料・豆腐を入れる。 

⑤ はるさめを入れる。 

⑥ 水で溶いた片栗粉でとろみをつける。 

⑦ 鶏卵をといて流し入れる。 

⑧ にらを入れる。 

⑨ ごま油を入れる。 

 

 

 

 

☆★お願い★☆ 

〇給食当番になったら 

✓ 給食当番の白衣はクラスみんなで使います。当番になった週の金曜日に持ち帰り、洗濯をし

て、アイロンがけをして、月曜日に必ず持ってきてください。 

✓ 帽子・マスクは個人持ちです。毎日、忘れないように用意をしてください。 

 

◎ご家庭でも食事の準備や片付けをして給食当番の練習をするようにしてください。また、マナー

なども身につけられるようにお願いします。 

 あいさつ 

 苦手なもの、初めてのものにも挑戦する。 

 マナー（姿勢、はしの持ち方） 

 感謝の気持ち 

 片付け 

食品名 切り方 ４人分 

豚肉  50ｇ 

鶏卵  ２個 

木綿豆腐 1ｃｍ角 100ｇ 

にら ２ｃｍ 35ｇ 

はるさめ ３ｃｍ 10ｇ 

しょうゆ  7.5ｇ 

酒  1.5ｇ 

塩  3.5ｇ 

黒こしょう  0.1ｇ 

片栗粉  5ｇ 

ごま油  1.5ｇ 

チキンブイヨン  75ｇ 

水  500ｇ 



お す す め レ シ ピ 
       

★ポークカレー★ 
 

【作り方】 

① にんじん・たまねぎ・じゃがいも・にんにく・

 しょうがを切る。 

② カレールーを作る。 

③ 鍋に油を熱し、にんにく・しょうがを炒め、

 たまねぎを入れてよく炒める。豚肉と 1/3

 量のカレー粉・少量の塩を入れて炒める。 

④ にんじん・じゃがいもを入れ、さらに炒め、 

 水を入れて煮込む。 

⑤ 材料が煮えたら、調味料を入れる。 

⑥ ルーを入れ、弱火でよく煮込む。 

 

 

 

 

 

 

 

 

★カレールーの作り方★ 
1. 小麦粉をふるう。 

2. 鍋にマーガリンを入れ中火で溶かし、泡立ち始めてから、焦がさないように水分をとば

す。 

3. 弱火にして、ふるった小麦粉を加え、ヘラで混ぜながら炒める。 

4. 最初はみそのような状態で、次第に水分が蒸発してパサパサした状態になる。 

5. とろりとした状態になるまで炒める。最後に少し火を強めて薄茶色に近づける。 

6. 分量の 2/3のカレー粉を加え、さらに炒め、とろりとした状態になったら火を止め

る。 

7. 鍋に余熱があるので、焦げ付かないように火を止めてからもヘラで混ぜ、少し冷まして

おく。 

 

食品名 切り方 ４人分 

豚肉  150ｇ 

じゃがいも 1.5cm角 250ｇ 

たまねぎ 2cm角 325ｇ 

にんじん いちょう 100ｇ 

しょうが みじん 1ｇ 

にんにく みじん 0.5ｇ 

米油  適宜 

小麦粉  40ｇ 

マーガリン  35ｇ 

カレー粉  5ｇ 

トマトケチャップ  10ｇ 

中濃ソース  15ｇ 

しょうゆ  7.5ｇ 

食塩  4ｇ 

水  400ｇ 



★チリコンカーン★ 

【作り方】 

①たまねぎ・にんじん・パセリ・ 

にんにくを切る。 

②マカロニをかために塩ゆでする。 

③小麦粉を色づくまでから炒りする。 

④鍋に油を入れ、弱火でにんにくを炒 

 め、ひき肉を炒める。 

⑤たまねぎ・にんじんをよく炒め、 

水を加えて煮る。 

⑥材料が煮えたらカットトマトを入れ、 

調味し、だいずを入れ煮る。 

⑦小麦粉をふり入れ、弱火で煮込む。 

⑧マカロニ・ワイン・チリパウダーを 

 入れる。 

 

＊ごはんにもパンにも合います。 

 

 

 

 

 

★だしのとり方（混合だし）★ 
1. 昆布はペーパータオル等でゴミをとる程度にふき、調理用はさみで切り

目を入れる。 

2. 分量の水に３０分～１時間程度浸し、水を十分に吸ったところで火をつ

ける。この時ふたをせず、沸騰させないようにする。 

3. 沸騰直前（鍋の周囲に細かい泡が出てきたところ）で昆布を取り出す。 

4. 昆布だしをとった後、火を弱めて削り節を加え約１分間加熱する。この時ふたはしな

い。また、沸騰しないように注意する。 

5. 火を止め、削り節が沈んだらすぐに濾す。（だし汁の旨味がけずり節に再吸収されるの

を防ぐため） 

※けずり節のみでだしをとる場合も一度沸騰させてからけずり節を入れてだしをとる。 

食品名 切り方 ４人分 

ひき肉（豚肉でも牛肉でもOK） 100ｇ 

だいず（水煮）  180ｇ 

たまねぎ 1.5ｃｍ角 300ｇ 

トマト缶（カット）  175ｇ 

にんじん １ｃｍ角 75ｇ 

にんにく みじん 0.5ｇ 

シェルマカロニ  40ｇ 

米油  適宜 

小麦粉  10ｇ 

トマトケチャップ  15ｇ 

中濃ソース  13ｇ 

しょう油  5ｇ 

赤ワイン  5ｇ 

食塩  3.5ｇ 

こしょう  少々 

チリパウダー  1.25ｇ 

水  50ｇ 


