
 

 

 

 

 

 

 いよいよ新年度がはじまります。生徒の皆さんの心と体の健やかな成長を支えていくために、

今年度もおいしく、安心・安全な給食を提供していきたいと思います。ご理解・ご協力をよろし

くお願いいたします。 

 

 

 

 

宮の丘中学校と福井野中学校あわせて約 950 人分の給食を、調理員 7 名、栄養士 1 名で作 

ります。福井野中学校の給食室で調理し、専用コンテナで宮の丘中学校に運搬する「親子給食」

です。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

札幌市では学校給食摂取基準をもとに、給食献立を作成しています。 

エネルギー 鉄

たんぱく質 ビタミンＡ

脂質エネルギー比 ビタミンＢ１

食塩相当量 ビタミンＢ２

カルシウム ビタミンＣ

マグネシウム 食物繊維

中学校の３年間は成長が著しい時期です。カルシウム・鉄分は特に不足しやすい栄養素のため、

ご家庭でも積極的な摂取を意識していただければと思います。 

（炊き込みご飯やピラフなど） 

道産の胚芽精米と大麦を使用し、給食室で炊く

「混ぜご飯」です。 

 

（白飯や丼物） 

道産の精白米を工場で炊いた「白いご飯」です。 

 

道産小麦を使用し、大きさは小学校高学年と同

じです。（小麦粉使用量 65g） 

 

うどん、ラーメン、パスタがあり、道産小麦を

使用しています。夏場は冷麦などの冷たい麺やゆ

で上げスパゲティ（デュラム小麦）も登場します。 

 

 

2025 年（令和 7 年） 

 

 

 

牛乳……毎日 200ml つきます。 

おかず…献立によって和風・洋風・中華

風の料理を組み合わせ、味に変

化をもたせるようにしていま

す。季節に合わせて旬の食材を

使用します。 

主食……曜日ごとに決まっています。 

※休日や行事等で変更になる場合があります。 



準備はできていますか？

マスク

エプロン

三角巾 ランチマット


