
〇〇小学校試食会

〇〇市立〇〇〇学校

栄養教諭・学校栄養職員

〇〇〇〇

令和〇年〇月〇日（〇） 小学校（保護者）

共食（きょうしょく）

給食は共食の
実践です。

1

① 年間回数 小学校１７３回～１７８回
中学校１７８回～１８２回

② 一食単価 小学校２９６円
中学校３５６円

③ 主食の形態
Ａコース・・・月、水、金（米飯）火（麺）木（パン）
Ｂコース・・・月、水、金（米飯）火（パン）木（麺）
Cコース・・・週５回（米飯）

④ 米の種類・・・○○○産コシヒカリ
（炊飯形態：給食センターで炊飯しています）

(２) 給食内容

5

１１ 〇〇〇〇給給食食セセンンタターーのの概概要要

3

【本本日日のの内内容容】

１ 〇〇給食センターの概要

２ 本日の給食

３ 学校給食とは

４ 給食センターでの食育の取組

５ 食物アレルギーの対応

６ 家庭における食育のポイント

2

【【３３パパタターーンンのの献献立立例例】】

Ａコース
主⾷(麺）

Ｂコース
主⾷(パン）

Cコース
主⾷(ごはん）

給食センターでは、主食の
形態によって、３つの献立を
調理しています。

6

① 事務室 所 長 〇名
事務職員 〇名
栄養教諭 ○名
学校栄養職員 〇名

② 調理室 委託業者 （株）○○○○
調理員 ○名

③ 配 送 委託業者 （株）○○○○
配送員 ○名

④ 受配校 幼稚園 〇園
小学校 〇校
中学校 〇校 計 〇施設

(１) 職員紹介
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ごはん さけのタルタル焼き おかか和え さつま汁
喜多方ミディアムトマト 牛乳

毎週月・水・金はごはん
の日です。会津産の中で
も高品質米である喜多方
産コシヒカリを使用してい
ます。柔らかな食感となめ
らかな口当たりが特徴で
す。共同調理場で愛情込
めて炊いています。

さつま汁は、さつまいもや
大根、ごぼうなどの根菜類と
ねぎを入れたみそ汁です。大
根とねぎは、喜多方産のもの
を使用しています。野菜の自
然な甘みがおいしいみそ汁
になっています。

さけのタルタル焼きは
タルタルソースをのせて
焼いています。さけとタ
ルタルソースの相性が
ばっちりのおかずです。

和え物に使った、ほうれん草
は喜多方産のものを使用して
います。野菜のうまみが引き立
つおかか和えにしました。また
、喜多方冬トマトは、関柴町の
ミディアムトマトです。
コクがあり甘くておいしいです。

２２ 本本日日のの献献立立

7

４４ 給給食食セセンンタターーででのの食食育育のの取取組組

オリジナルマスコット
「サンマル」ちゃん

11

①① 学学校校でで供供給給さされれるる給給食食

②② 単単にに「「昼昼食食」」ととししててででははななくく 教教育育のの一一環環

学学校校給給食食のの目目標標((７７つつ))

③③ 主主食食＋＋おおかかずず((主主菜菜・・副副菜菜・・汁汁物物))＋＋牛牛乳乳

＝＝完完全全給給食食

学校給食とは

9

３３ 学学校校給給食食ににつついいてて

8

給食センターでの食育は
福島県の「３つの力」に沿って、行われています。

〈引用：「自分手帳 食生活P２」 福島県教育委員会 平成２７年１１月〉
12

10

―　　―101

試
　
　
食
　
　
会

小
　 

学
　 

校



①① ササンンママルルちちゃゃんん献献立立（（毎毎月月８８日日））
＊ よくかんで食べる習慣を身につけられる献立を取り入れ

ています。肥満予防にもつながります。

＊ 小学生から献立を募集しています。

ごはん かかみみかかみみいいたためめ ここんんににゃゃくくササララダダ
ワンタンスープ 牛乳

ごはん よよくくかかむむ根根菜菜カカレレーー
わわかかめめととおお豆豆ののササララダダ 牛乳

をはぐくむための取組

オリジナルマスコット
「サンマル」ちゃん

13

節分献立２月 お彼岸献⽴９⽉

ゆかりごはん いわしのしょうが煮
⼤⾖⼊りおひたし ざくざく煮 ⽜乳

紫⿊⽶⼊りごはん いかとまんじゅう
の天ぷら じゅうねんあえ こづゆ
⽜乳

をはぐくむための取組

① 行行事事食食献献立立（（食食文文化化のの伝伝承承））
＊ 文化や歴史、伝統と関連付けた献立を提供します。

17

①① 大大すすきき！！喜喜多多方方のの日日献献立立
＊ 地場産物を活用した献立や、昔から食べられている
郷土食などを取り入れています。

＊ 中学生から献立を募集しています。

ごごははんん 会会津津産産豚豚肉肉ののししょょううががややきき
喜喜多多方方ののアアススパパララササララダダ 味味噌噌汁汁 牛牛乳乳

ごごははんん 会会津津産産豚豚肉肉炒炒めめ おおひひたたしし
喜喜多多方方野野菜菜たたっっぷぷりり味味噌噌汁汁 喜喜多多方方のの洋洋梨梨
牛牛乳乳

をはぐくむための取組

15

ごはん さけのピザソース焼き
のり和え 五⽬汁 ⽜乳

ごはん かつおのみそがらめ ブロッコリー
おかかあえ けんちん汁 みかん ⽜乳

② リリククエエスストト献献立立

＊ 中学３年生を対象に、「受験」や「栄養バランス」という

テーマに沿ってリクエストを募集し、人気があった献立を提

供します。

14

行行事事食食献献立立

行行事事食食
＊ 季節ごとの行事や食に関する意識の向上をねらいとし

て献立を提供します。

入学お祝い献立４月

にんじんごはん とり⾁のからあげ
塩昆布漬け すまし汁 プリン ⽜乳

学校給食週間献立 １月

⾖ごはん 鮭のかりかり焼き
ごぼうのカミカミサラダ とうふ汁
⽜乳 18

②② 日日本本列列島島味味めめぐぐりり

＊ 県内や、日本全国の郷土料理や特産物を取り入れた

献立を取り入れています。

高高知知県県のの郷郷土土料料理理 沖沖縄縄県県のの郷郷土土料料理理

ごはん カカツツオオののみみそそががららめめ おひたし
ぐぐるる煮煮 牛乳

ごはん ママーーミミナナチチャャンンププルルーー ししりりししりりササララダダ
ももずずくくススーーププ パパイインンゼゼリリーー 牛乳

16
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②② 地地場場産産物物のの活活用用
＊ 地区内の「地元生産者の会」のみなさんが

栽培した野菜等を活用し、献立を提供します。

地元生産の農産物の取り入れ３０品目
米、かぼちゃ、なす、ズッキーニ、しいたけ、ヤーコン
茎立ち、ほうれん草、小松菜、チンゲン菜、ニラ
とうもろこし、キャベツ、アスパラガス、きゅうり、白菜
玉ねぎ、白菜、長ねぎ、青大豆、黄大豆、ミニトマト
大玉トマト、切り干し大根、じゃがいも、オータムポエム
りんご、和なし、洋なし、キウイフルーツ

地元生産の食品素材の取り入れ
こんにゃく、みそ、しょうゆ

令和３年度 給食での地場産物
の活用率は７１．５％でした。

19

○○市教育委員会発行の
「食物アレルギー対応マニュアル」に沿った対応を行っています。

【【主主ななアアレレルルギギーー対対応応食食品品】】
・牛乳・乳製品
・卵・卵加工品・マヨネーズ
・魚介類・魚卵・牡蛎・あさり・ほたて
・ハム・ウインナー・ベーコン・ハム
・麦・小麦製品・パン・麺
・いんげん・なす・きゅうり・トマト・たけのこ
とうもろ・かぼちゃ

・ピーナツ・アーモンド・ごま・くるみ
・すいか・マンゴー・もも・さくらんぼ・メロン・バナナ
パイナップル・キウイフルーツ・オレンジ・ゆず

・大豆・豆腐製品・きなこ
・山芋・里芋 など

23

放送資料 給食委員会の生徒による
放送の様子

②② 毎毎日日のの給給食食時時間間ににおおけけるる指指導導

毎日の給食時間に、献立の説明や一口メモ等を掲載した
「給食タイム」を作成しています。
中学校では、給食時間に給食委員会の生徒が放送しています。

21

①① 食食にに関関すするる授授業業

担任と栄養教諭で、幼稚園から中学生まで各学年
年１回、食べ物に関する授業を行っています。

をはぐくむための取組

小小学学３３年年生生「「食食べべ物物のの働働きき」」
食べ物が働きのよって３つのグループ
にわけられ、バランスよく食べることの
大切さを学びます。

小小学学４４年年生生「「かかむむここととのの大大切切ささ」」
食べものの変化とともに食事のかむ回
数が減ってきたことやよくかむことによ
る体への効果などを学びます。

20

（１） 対応可能なもの

① 除去食・・・原因食材を除いて調理

② 代替食・・・原因食材の代わりに別の献立を

提供

かかききたたまま汁汁 すすまましし汁汁

24

５５ 食食物物アアレレルルギギーーのの対対応応

22
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（２） 対応できないもの

① コンタミネーション・・・微量含有

加工工場内での混入(同じ製造ライン)

調理室内での混入

② 特別な調味料を使用するもの

大大豆豆・・・・・・ししょょううゆゆ・・みみそそ ななどど

25

小小学学１１年年生生のの 野野菜菜のの摂摂取取量量・・・・・・２２４４００ｇｇ

⾊のうすい野菜

キャベツ・たまねぎ
きゅうり・レタス

１６０ｇ

色色ののここいい野野菜菜

ほうれん草・にんじん
８０ｇ

の

（１） 野菜をしっかり食べましょう

29

【【アアレレルルギギーー対対応応食食のの配配食食】】

名前を明記した個別の容器に
⼊れています。

栄養教諭・調理主任・担当調理員の
複数で確認しています。

27

（３）その他の対応

① 乳糖不耐症・・・牛乳の停止

② 病気による食事制限

・・・脂肪制限・たんぱく質制限

食品の除去・代替 等

給食で除去・代替で可能な範囲で対応

医師の診断が必要です。
26

30

６ 家庭で身に付けさせたい
食育のポイント

28
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〇 上のはしを動かします。
〇 中ゆびは、はしとはしの間に
入れます。

〇 はしの先は、くちばしのように
合わせます。

正しいはしの持ち方

（２） 正しいマナーで食べましょう

正しい食器の持ち方

〇 親指を茶碗のふちに
かけて持ちます。

〇 他の4本の指で糸底を
支えます。

31

学校給食では、１日に必要
な栄養量の３分の１が摂れ
るようになっています。残り
の３分の２はご家庭の食事
が大切です。

ぜひお家でも、普段の食事の中で、「食育」を

進めてみませんか。

〈出典：「食育教材資料集」奈良県学校給食栄養研究会 平成２４年１０月〉

35

（３） よくかんで食べましょう

33

〈出典：「⼩学⽣⽤⾷育教材たのしい⾷事 つながる⾷育」 ⽂部科学省 令和３年３⽉〉
32
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