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緑ヶ丘幼稚園 給食紹介

園児の健やかな成長と、食への関心を高め
る食事を提供してまいります。

これからも宜しくお願いします。

緑ヶ丘幼稚園 給食室



◎私たちの考える「食育」

戦前の日本の食生活は、主食であるお米に、魚や野菜、
豆腐や納豆などの服飾が中心でした。

戦後の日本の食卓では、牛・豚肉や油脂などの摂取量が
増加した結果、昭和50年をすぎるころに、たんぱく質、
脂肪、炭水化物のバランスがほどよくとれる理想的な

「日本型食生活」となりました。しかし、50年以降に脂
質の消費が増加し米の摂取が減少しました。その結果、
多くの生活習慣病の発生がみられるようになりました。

近年、子どもたちは、偏食による肥満や、それを原因と
する味覚障害、乱れた食生活が原因のキレやすい子ども
が増えてきたといわれています。

これらの「食」の問題を考えるだけでなく、子どもたちの健全
な心と体の成長に大切なものとして、「食育」が注目されてい
ます。学校教育の理念である「知育」「徳育」「体育」は日本
で長い歴史を持っていますが、それに、現代の「食」の問題解
決をめざし、「食育」を推進する「食育基本法」が平成17年に
成立しました。

「食育」には3つの柱があります。1つは、食品を見分ける「選
食力」。2つめは、「食のマナー」を知ること。3つめは、「地
球の食を考える」ことですが、私たちはこの3つの「食育」の柱
を中心に、園の子供たちの心と体を健全に育成する「給食+食
育」を提案してまいります。
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献立はコンピュータに記録し、
最適な食材を発注する。

栄養管理は「食品成分表」など
に基づき計算される。

衛生管理マニュアルは、調理現場の指針
となる。

仕込みは園児の成長を考え、大きさなど
に十分考慮する。

給食室からの配膳は園児の楽しみ。

調理スタッフは、余裕を見つけ
献立の特徴を伝えるために園児
のところまで出向きます。

食育活動の実施にあたり、食育年間計画の作成をしています。園児の食への関心が高まるように取り組みます。

給食に使う食材を買って来てもらいます。 包丁、まな板を使って調理体験をしてもらいます。 遊びを取り入れ箸の使い方を身につけてもらいます。

食材に触れ合い、食に関心を持ってもらいます。 みんなで力を併せ、記録に挑戦することもあります。 食農体験を通して、感謝の念を育みます。

栄養バランスを考えた献立を作成することはもちろん
ですが、子どもたちの給食のリクエストも献立に取り入
れることで、「楽しく食べる」給食を実施しています。

配膳から食事まで

2時間前調理を実施しておりますので、前日調理は
一切いたしません。下ごしらえは手作りを基本とし、
素材の味を十分に引き立てる調理を心がけています。

仕込みから調理まで
私たちが自信を持ち提供する料理の数々は、

加工食品やうま味調味料の使用を極力控え、
天然素材のこだわりや生産者履歴が明確な食材
の選択から始まります。
それらの天然素材の栄養素を効率よく摂取で
きる献立を、作成しています。

献立作成 食材発注



アレルギー児童の症状に合わせた献立の綿密な打ち合わせを行います。また、

医師の発行する食事箋に基づき調理を実施しますので、保護者の方にもご安心い

ただいております。

1. 事前調査

園児の食物アレルギーの状況を調

査させていただきます。

2. 三者面談

事前調査から保護者との面談が必要

な園児をピックアップいたします。園

児の保護者、園の担当者、給食室の担

当者の3名によって、アレルゲンを含

むメニュー時の対応方法（代替案）を

確認いたします。

項目 対応 メニュー例

小麦粉 米粉への切り替え
米粉パン、米粉クッ

キーなど

卵 肉・魚への代替（単体の場合）、または、除去
ハンバーグ（卵未使

用）など

マカロニ 小麦粉を使っていないものに切り替え 米粉マカロニなど

果物 アレルギー以外の果物

▼ 食物アレルゲンと代替案例




