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★給食センターでは食数が多いため、調理機械・器具などの
能力を考慮し、A・ B二つのコースに分け、おかずのみを
調理してお届けしています。

★主食 (こ はん、バン)はバン業者が,、 ソフ トめんはめん業
者が、牛乳は牛乳業者が製造し、各学校へ配送していま
す。           `
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00回 D給食センターの概要 00日 D

☆郡山市立中学校給食センターは2つあり、全く同じ給食 (お かずのみ)

を作っています。

☆主食 (米飯・パン・・めん)と 牛子しは直接業者から配達されます。

蜀禰轍・磯趙機な電熟球導電聴諸鰊
いよいよ新学期が始まりました。元気に学校生活を送る

ためにも、バランスのとれた食生活を心がけましょう。

◆◇学校給食の目標◇◆
適切な栄養の摂取による健康の保持増進を図ること。
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向の精神を養うこ
と。

4.食生活が自然の恩恵の上に成り立うもあきあることにつしヽての
理解を深め、年命及び自然を尊薫する.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 の々様々 な活動に支えられていること
についての理解を深め、勤労を重んする態度を養うこと。

6.我が国や各地域の優れた伝統的な食文化についての理解を深
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。

◆◇学校給食の栄養について◇◆
今年度より、学校給食摂取基準が新基準になります。

★基準にできる限り近づけられるように努めています。

及びそれらの組
分考慮して、 を作成しています。

給食センターの
給食ができるまで

1献立作成 |

夕食で重複しないように心がけると、 1日 に多くの食品をとるこ
とができます。

1食材について |

給食に使用する食材は、安全性を第二

に考え、国産の食材、添加物の少ないも
の、味の良いものを選択しています。さ

らに毎朝一品ごとに検品を行い、新鮮な

よい食材を使用しています。(放射性物質

測定検査は、昨年度に引き続き実施して
います。)

1調  理 |

納入された食材は衛生的な調理場でおい
しく調理されます。温かいものを届けられ
るようA・ Bコ ースの2種類の献立を実施
し、一日に6～ 8品の料理を約3時間で作っ
ています。

給食で使われる食材は、ミニ トマトや果
物以外はすべて加熱処理をしています。

1配  食 |

コンテナに食器、おかずが入った

食缶を収めて運転士が各学校へ運び
ます。 。      し
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【コース別学校名】

コー ス

郡山市立中学校
給食センター
13校 (富久山町)

郡山市立中学校
第二給食センター

11校 (片平町)

A
コース

郡山第四中
西田中
郡山第二中

中
中

中
田
丘

健
和

ケ

行
日
緑 欝器重三:  言番串

B
コース

郡山第五中 明健中
守山中   二瀬中

:1層奨室中  
瀬中 舅場言語

中
 昌層言

三中

郡山市立中学校給食センター 郡山市立中学校第二給食センター

所在地 富久山町 片平町

対象校
(Aコ

ニス)

行健中 第四中  日和田中
西出中 緑ケ丘中 第二中 讐冨串  峯I串 

喜久田中

対象校
(Bコ ース)

第五中 明健中  守山中
二瀬中 小原田中 高瀬中
第二中

第六中  安積第二中
三穂田中 逢瀬中
大槻中  安積中

食 数 お,5,0001釘 紹,5,000コ鈎

配送車 7台 7台

栄養士 栄養±3名 栄養±2名

調理員 23名 (ポ イラー技師を含む) 23名 (ボイラー技師を含む)

運転手 8名 8名


