
栄養教諭に聞きました♪給食に 込める思いと笑顔を守る約束ごと

市内の保育園やこども園、小中学校などの子どもたち
約6,700人分の給食を調理しています。

全国学校給食甲子園に選出された
愛知県代表　小久保栄養教諭

　田原市給食センターでは、子どもたちが食べる喜びを積み重ねなが
ら、健康に成長していけるよう、たくさんの人が関わり心を込めて給食
を作っています。給食は、子どもたちが食を学ぶ大切な時間です。
　安全でおいしく、愛情たっぷりの給食がどのように作られ、届けられ
ているのかをご紹介します。

　まず栄養教諭が、1日に必要な栄養の1/3が摂取できるよ
う、こどもの日やお月見などの行事食、旬の食材、教科の学
習と関係のあるメニューなどを
取り入れて献立を作ります。そ
のあと「献立委員会」で保護者
や先生たちと検討し、食べやす
さやボリューム感などを調整し
て献立が決まります。

　毎月開催される「物資選定委員会」で、保
護者や先生たちと価格や味、配合内容など
をチェックして
安全でおいし
い食材を選ん
でいます。

食材はどうやって決めているの？献立はどうやって決めているの？

栄養教諭 調理員

　「安全で安心できる給食」を届けることを第一に、調理前
に従業員全員の健康状態を確認し衛生管理を徹底してい
ます。食材にしっかりと火が通るように加熱時間を細かく
管理しながら、大きな釜やオーブンなどを使って調理しま
す。できあがった給食は、適切な温度になっているか確認
して提供しています。

給食センター　稲井栄養教諭

衛生管理

　田原市では、医師の診断のもと個々のアレルギーの状
況に合わせた対応を行っています。特定原材料、（準）特定
原材料28品目の除去食を別室で調理し、誤食がないよう
に給食センターと学校で二重で確認する体制を整えてい
ます。

給食センター　森嶋栄養教諭

食物アレルギーへの対応

　給食は、食の経験を広げるチャンス！高野豆腐や酢の
物など和食に欠かせない食材や味付けに出会うことで味
覚の幅が広がります。また、郷土料理や行事食を味わうこ
とで伝統的な食文化を大切にする心を育み、豊かな食生
活を送ってほしいと願っています。

赤羽根小学校　山本栄養教諭

初めて食べるメニューや食材との
新たな出会いで豊かな食生活を育む

　セロリやピーマンなどの味の強い野菜は、量を少なめ
にして薄く小さく切って苦味やクセを抑えています。レ
バーは少し濃いめのみそ味にして臭みを感じにくくして
います。クラスのみんなで楽しく食べる経験も苦手を克
服する助けとなっています。

　田原市は、野菜や和風の煮物、酢の物なども好んで
食べる子どもが多く、県内でも残食が少ない地域です。
　給食をとおして、望まし
い食事のとり方やマナー
を身につけ生涯健康に過
ごせる食生活を身につけ
てほしいと願っています。
これからも地産地消の給
食で子どもたちの心身の
成長をサポートしていき
ます♪

　おいしい給食のため、出汁の引き方をはじめ、ブ
ロッコリーやエリンギを丁寧に手切りするなど、野菜
の切り方ひとつひとつにこだわって調理しています。
　また、同じ食材でも季節ごとの状態に合わせて加
火の通し方を調整しておいしさを引き出すよう調理
をしています。

衣笠小学校　小久保栄養教諭

子どもが苦手としやすい食材を
レシピや調理方法で食べやすく工夫

納品された食材の品質や
異物、温度、数量などを
チェックします

子どもたちが食べる前に
先生が試食して、異常が
ないかを確認しています。 大きな釜で調理！

できあがった給食を
クラスごとに計量して
配缶します♪

先生の
大事なお仕事！
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給食を作っている人たち！
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愛情たっぷり！
田原市のおいしい給食
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