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御入学・御進級おめでとうございます。 

新年度の大泉特別支援学校がスタートしました。新入生を迎え、そ 

して進級した子供たちを迎え、とても気の引き締まる思いです。子供 

たちにとって楽しみになるような、そして子供たちの成長に寄与する 

充実した学校給食を実施していきますので、１年間よろしくお願いい 

たします。 

 

大泉の学校給食では、本校の学校給食にちなんだ内容を栄養士目線で御紹介していきます。 

「大泉の給食、歴史ある旧校舎を振り返って」 

あっという間ですが、本校に着任して３年目になります。今年度も大泉の子供た 

ちの成長を見ることができるのをとても楽しみにしています。仮設校舎への移転を 

来年度の夏に控えた本校、１年間を通して旧校舎で過ごすのは、今年度が最後です。 

振り返れば、敷地内で収穫したフルーツを給食に使用するなど、旧校舎は給食でも 

思い出深い校舎です。なくなってしまうのは寂しいですが、子供たちにとっても旧 

校舎での日々が思い出になるよう、給食でも様々な企画を予定しています。 

栄養士の紹介  今年度、柴村有紀（しばむら ゆき） が担当させていただきます。 

大泉の学校給食 
～学校給食概要～ 

１ 給食の方式   食缶方式（教室で配膳・下膳をおこないます。） 

２ 給食の形態   完全給食（主食・おかず・牛乳→ 学校給食法より） 

３ 給食の内容   基本的な献立形態は以下のとおりです。 

          日本の伝統的な献立形式一汁三菜を基本にします。 

① 主食・汁物・主菜・副菜・副副菜・牛乳 

② 主食・汁物・主菜・副菜・デザート・牛乳 

③ ①②の変則版 

４ 食形態     ①普通食 ②後期食 ③中期食 ④初期食 計４形態の食形態を実施

します。 

～献立方針～ 

 一番大切にしていることは、「楽しい会食」になることです。おいしいことはもちろんです

が、食事は楽しいものです。献立方針は以下のとおりです。 

１ 主食の８割は米飯で実施します。汁物は具だくさんです。 

２ 冷凍加工食品（冷凍コロッケ等）は一切使用しません。 

３ デザートは工夫しながら、料理の一員、楽しみのエッセンスと考えてたくさん取り入れ

ます。果物は、色々楽しめるように「フルーツ和え」として数種類組み合わせることが

多くなります。 

４ 野菜は、同種校の学校給食より多く摂るように努めます。 

５ いも、トマト（学校給食で生食できる貴重な食材のため）はたくさん使用します。 

６ 和え物・汁物は、使用食材を変えながら１か月に同じ献立名で複数回登場します。主菜

は、２か月連続して同じ献立を組み入れません。和え物・汁物は常食惣菜と考えている

ため、あえて同じ献立名で複数回組み入れます（おかか和え・ごま和え・みそ汁等）。基

本惣菜を自然と選択することを期待し、食べ慣れることを考えて実施します。 

７ 御家庭と連携することを念頭に、着飾った手の込んだ料理は避け、御家庭でも手軽にで

きる献立を心掛けます。 

８ 脂身の多い肉は使用しません。特に背脂のついたお肉は使いません。 

９ 形態食のコンセプトは、「手軽にできる形態食」です。学校給食だからできる、腕のある

調理員だからできる、ではなく、御家庭における食事、卒業後の食事を考えた形態食を

めざします。 

 

本校の学校給食 

 

 


