
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

前期生の３年間で、生徒のみなさんに身に付けてもらいたいこと、学んでほしいことなど、たくさんの願いを

こめて、献立作成や給食調理を行っています。毎日の給食の時間を大切に過ごし、仲間とともに、様々なことを

学んでいきましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

担当：栄養士 

① 学校内の給食室で、１１名の調理員が心をこめて作っています。 

② エネルギーの基準は８３０ｋｃａｌです。 

…これは、中学生の皆さんが一日に必要なエネルギーの１／３の量です。 

③ 一食の給食費は４５０円です。都立学校給食費負担軽減事業により生徒のみなさんの 

給食費は、無償です。 

④ 献立の作成にあたっては、旬の食材や年中行事、生徒の嗜好などを考慮し、 

魅力あるおいしい給食になるよう努めていきます。 

⑤ 給食の調理では、衛生に十分配慮しています。 

例えば  … ・牛乳、果物、パン以外のものは中心温度７５℃以上を確認しています。 

・野菜や果物は、流水で３回以上洗ってから使用します。 

～地産地消にも積極的に取り組んでいます～ 

・牛乳は都内の農場の牛乳を都内で加工している「東京牛乳」を使用しています。 

・三鷹市や東京都の農家で作られた野菜を積極的に使用しています。自校で給食を作って 

いる都立中高一貫教育校で共通の東京都産野菜も使用します♪ 

令和８年４月６日 

東京都立三鷹中等教育学校 

春の暖かな陽気に包まれる中、新年度を迎えました。皆さんにとって安全・安心な給食となるように、

衛生管理を徹底し、心を込めておいしい給食作りに努めてまいります。１年間よろしくお願いします。 

 

◎三鷹中等教育学校の給食 

ご入学・ご進級おめでとうございます！ 

心身の成長や健康の保持増進の上で望

ましい栄養や食事のとり方を理解し、

自ら管理していく能力を身に付ける。 

食事の重要性、食事の喜び、

楽しさを理解する。 

る。 

 

正しい知識・情報に基づいて、食品の

品質及び安全性等について自ら判断で

きる能力を身に付ける。 

 

食べ物を大事にし、食料の生産等に

関わる人々へ感謝する心をもつ。 

 

各地域の産物、食文化や食に関わる歴史

等を理解し、尊重する心をもつ。 

 

 

食事のマナーや食事を通じた人間

関係形成能力を身に付ける。 

 

 

◎給食を通して学んでほしいこと 

栄養士は『佐藤』、調理委託業者は

『協立給食株式会社』さんです。 

1 年間よろしくお願いします。 

 


