　　　　　卒業記念　　ランチルーム給食の実施計画
平成○○年○○月○○日

給食部

目　的
· 生徒

「学習即食事の場」という日常の教室給食からはなれ、ランチルームという食事にふさわしい環境でグループ給食をすることにより

· 楽しさを増し、中学校給食の思いでとする。

· 食事にいっそうの関心を持たせる。

· 食事マナーを身につけさせる。

· 偏食を矯正する

· 招待者との交流を通し、社交性を養う。

· 実習生

· 通常の給食実習と併せ、ランチルームでの給食の体験を通して、学校給食についての理解をより深める。

· 調理士・栄養士

· 日常と異なる仕事をこなすことにより、調理技術の熟達を図る。

日　程
· 3年1組　　○○月○○日（○曜日）　　午後○○時○○分～○○時○○分

· 3年２組　　○○月○○日（○曜日）　　午後○○時○○分～○○時○○分

· 3年３組　　○○月○○日（○曜日）　　午後○○時○○分～○○時○○分
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内　容
· 当該学級

· 通常給食にプラスアルファの献立内容とする（総エネルギーを整えるため、それぞれの量は少なくして、種類を多くする）

· 大皿に彩りよく盛り合わせたものをテーブル（6人掛け）の中央に並べ生徒は各自の皿に取り分ける（テーブルセッテングはすべて給食室の方で行う）。

· その他の学級

· 通常の給食

事前指導
教室では、事前に次のことを約束し、確認しておく。

· 始まりの時間をきちんと守り、着席をすみやかにすることにより、十分な食事時間の確保を図る。

· 食事の場にふさわしい、楽しく明るい雰囲気づくりに努める。

· グループ内の人のことを常に考えながら、適量を自分の皿に盛り付ける。

· テーブルセッテングに仕方に注意を払う。

· 協力して手際よく後片付けをする。

その他
· 食事材料は、いつもと同様可能な限り、無・低農薬野菜・くだものを取り入れる。素材の持つ本来の味を賞味してもらうために、スープやだし類も豚骨、鶏がら、削り節、昆布を用いて給食室内で調理し、インスタント品や化学調味料は一切使用しない。

· 次年度の反省材料とするため、生徒全員に感想文を書いてもらう。

