
영양소식지

 학교급식이란 ? 
교육의 일환으로 운영되며 학생들의 영양량
을 기준으로 다양한 식단을 제공합니다. 
급식을 함으로써 심신발달은 물론 식사예절
을 통한 편식교정 올바른 식습관 형성 및 인
성교육의 함양에 기여합니다.

 깨끗하게 만들어지나요?
학교급식은 HACCP(식품위해요소 중점관리기준)
을 적용하여 식단 계획부터 검수, 전처리, 
조리, 배식, 청소·소독 등 모든 단계를 철저히 
관리하여 깨끗하고 안전한 식단을 제공하고 
있습니다.

 식단은 어떻게 이루어지나요?
1. 학교급식법 영양기준량에 맞도록 식단을 

     작성합니다.
  ※ 에너지는 권장섭취량의 ±10%, 구성비는
  탄수화물(55~70%) : 단백질(7~20%) : 지방(15~30%)
 

열량 단백질 칼슘 철분

651-750kcal 16-26g 250-360mg 4-5.2mg

  
  2. 다섯가지 기초식품군을 모두 포함한 균형식으로 
    구성됩니다.
  3. 양질의 단백질 식품이 한 종류 이상 포함되도록 합니다.
  4. 기호도가 떨어지는 녹황색채소를 반드시 포함시켜 
     학생들에게 부족 되는 영양소가 없도록 계획됩니다.
  5. 색, 형태, 질감을 고려하여 편식을 줄이고자 노력합니다.
  6. 주식은 쌀과 잡곡을 혼합한 혼식을 원칙으로 계획합니다.

 식재료 납품업체 선정은 
                     투명하나요?
교육청의 서류, 시설 및 위생점검 평가를 통해 
적합하다고 판정된 업체에 한하여 계약하고 
기간 내 납품 등의 문제로 확인서 3회 징수
시 계약해지하여 납품업체 관리에 

        만전을 기하고 있습니다.

 무상의무 급식비는 무상의무 급식비는 무상의무 급식비는 
               어떻게 책정되나요?               어떻게 책정되나요?               어떻게 책정되나요?
무상의무 급식비는 교육청과 지자체에서 물가 
상승분을 반영하여 학생수별로 기준을 정하여 
차등지원되어 학부모 부담 경감에 도움을 
주고 있습니다.

                  급식에 어떤 식재료를 사용하나요?급식에 어떤 식재료를 사용하나요?급식에 어떤 식재료를 사용하나요?
쌀은 수확한지 1년이 안된 친환경 쌀만 사용하며 
배추김치, 소고기, 돼지고기, 닭고기, 오리고
기, 식육가공품 등은 국내산으로 사용하고 있습
니다. 
기타 식재료의 자세한 원산지 내역은 학교 
홈페이지를 참고하시기 바랍니다.

 집에서 축산물 원산지를 
              확인할 수 있나요?
축산물품질평가원(www.ekape.or.kr)→ ‘안심서
비스’ → 00중학교를 입력하시면 학교급식에 
사용되는 축산물에 대한 정보를 가정에서 한
눈에 확인할 수 있습니다.

 식생활 교육은 어떻게 하나요?식생활 교육은 어떻게 하나요?식생활 교육은 어떻게 하나요?
비만, 편식, 아토피 등 식생활 관련 
On-Line, Off-Line으로 식생활관련 영양상
담을 실시하며 매 급식시 영양(교)사와 담
임교사가 급식 현장에서 직접 지도하고 
있습니다. 가정에서도 지속적으로 밥상머
리교육을 실천하여 주세요.

   학부모가 직접 확인할 수 있나요?학부모가 직접 확인할 수 있나요?학부모가 직접 확인할 수 있나요?
학교급식모니터단원으로 활동하시면 식재료 
검수 및  시설 위생 현황에 참여하실 수
 있으며 급식과정 참관 및 학생과 동일한 
식단을 직접 시식할 수 있습니다. 학부모
님의 적극적인 관심과 참여 부탁드립니다.

 학교급식을 통한 기대효과는 
                무엇이 있나요?
1. 기본예절교육을 실시할 수 있습니다.(예절교육)
2. 급식시간을 건강 교육의 장으로 활용할 수 
  있습니다. (영양교육)

3. 음식의 배식량을 조절하거나 자신이 먹을 수 있는 양만큼만  
 먹도록하여 낭비 없는 생활이 되도록 합니다.(경제교육)

4. 급식관리를 통하여 환경교육을 시킬 수 있습니다.(환경교육)
5. 공동배식과 식후 급식 장소의 정리정돈 습관을 기릅니다.
     (공동체교육)                   ※ 자료참고 국민영양

성 덕 고 등 학 교


