
給食だより 

いただきます！ 
 

給食のご飯は新冠産の「ななつぼし」を週３～４回提供しています。また、

ご飯にお米と同じ形に加工した大麦をまぜて炊き上げ、「食物せんい」をと

れるようにしています。白飯、混ぜご飯、どんぶりなどで提供しています。 

衛生管理上、夏季中は混ぜご飯などを避ける場合があります。 

給食に使われている食材や調味料は、添加物の少ないもので、地産品がなければ道産品、国

産品、輸入品（信用できる産地や管理のしっかりした業者が輸入したもの）の順に選んで、なけれ

ば献立を変えます。 

新冠小学校では食物アレルギーの診断を

受けた児童に対して、個別対応をおこなって

います。施設設備や人員の関係で対応には限

界がありますが、家庭と連携を図り、子ども

の健康を第一に考えています。年度末に調査

を行いましたが、普通に食べていたものが、

急にアレルギーが発症することもありますの

で、ご家庭での食事などで、体に異変を感じ

たときは、学校にも連絡をお願いします。 

 

 

 

 

 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

 

 

新冠の給食 

ごはん 

食 材 

令和 6年 4月号 

食物アレルギー児童への対応について 

 

栄養教諭 田渕いずみ 

出 汁 

 味噌汁の出汁は、瀬戸内産の煮干しを主に、道産の根昆布やかつお節、厚けずり

節などを加えて、厨房で毎回、出汁をとっています 

 

 


