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2021年 給食についてのご報告 

 

 日ごろより学校および PTA活動にご理解とご協力をいただき、誠にありがとうございます。 

本年度は感染症予防のため、残念ながら「給食試食会」を中止とさせていただきました。 

給食についていろいろ知っていただくために、富谷小学校に常駐の栄養士の伊藤さんからのコメン

ト、富谷小学校の給食、先般実施したアンケートに寄せていただいた声を参考に、以下の内容を報告

させていただきます。日々の給食にご興味をもっていただき、ご家族での話題にしていただければ幸

いです。 

 

 

【栄養士 伊藤さんからのコメント】  

 昨年度、試食会の開催を見送り、今年こそはと感染防止対策をした上で計画しておりましたが、非

常事態宣言下の為中止とさせていただきました。試食会は、普段学校で提供されている給食がどのよ

うに作られているか、学校給食の特徴と共にお伝えする場でもあり、保護者の皆様からのご意見を直

接伺う機会でもあります。一日も早くこの事態が収束し、次年度は開催できたらと考えております。 

 

◇富谷小学校の給食◇ 

 

【１】概要 

    提供食数：約 570 食（児童 511 名 ほか 教職員、調理員、検食等） 

    給食回数：189 回予定 

    調理業務受託会社：株式会社東洋食品 

 

【２】 献立作成時の留意点 

・所要栄養量、食品構成、食単価、施設設備などを考慮に入れ、学校の実状に合わせて作成 

・旬の食材を使い、季節感のあるものを出す 

・手作りを心掛ける 

・週に４回の米飯給食を実施する 

・使用できる食器の種類・数を考慮する 

 

 



  

  

 

  

 



  
 

【３】食材選定の留意点 

・安全性を考慮し、できるだけ国産の食材を使用する 

・化学調味料（だしの素、コンソメ等）は使用しない 

・食品添加物の少ない食品を使用するよう努める 

※カレーやシチューに使用するルーもバターや小麦粉から給食室で調理しています 

 

【４】 衛生管理 

・「学校給食衛生管理基準」（文科省）に基づいた衛生管理 

・食材の温度管理…納品時、加熱調理時に測定（75℃で１分間以上加熱する） 

・食材、料理の保存…調理前の食材、調理後の料理を２週間冷凍保存 

・検食…児童が食べる 30 分前に校長等が行う 

・出来上がりの時間…調理後２時間以内に食べる 

 

【５】 アレルギー対応 

・「学校給食における食物アレルギー対応マニュアル」（渋谷区）に基づいて対応 

・安全性を最優先とした「完全除去食対応」 

・重篤なアレルギー症状の原因となる「そば」、「ピーナッツ」は給食では使用しない 

・配膳時の事故防止のため、専用の台で盛り付けをして、除去食には専用（別色）のトレイ 

（緑）、皿（黄色）を使用する 

・アレルギーを有する児童は、除去対応のある日は全ての料理についておかわりはしない 

※現在、１５名のアレルギー対応を行っています 

 

  



 

【６】 その他 

〈給食メモ〉 

・季節の食材や献立などの説明をのせたメモを、各クラスに配布しています。 

   

  〈献立表・給食だより〉※学校 HP に掲載しています。 

・献立・食材料・エネルギーなどを掲載（献立表） 

・毎月の給食目標や、食に関する情報などを掲載（給食だより） 

    

   〈学校 HP の更新〉 

・毎日の給食を学校 HP に掲載しています。 

    

 

 



【７】保護者からのご質問と栄養士さんからのご回答 

ご質問 ご回答 

給食を作る事へのこだわりを教え

てください。 

次回同じ献立を作る時の為に、必ず記録をとっています。調理員と協

力し、よりよい給食が提供 できたらと考えています。 

渋谷区内では、学校ごとに、給食

のメニューは、違うのですか？ 

各学校で実施内容は異なります。富谷小学校では渋谷区の共通献立を

もとに他区のレシピを織り交ぜ実施しています。 

サラダなどの簡単な小鉢のメニュ

ーを公開していただきたいです。 

HP『今日の給食』や『給食だより』にて不定期ですがレシピを載せて

います。是非お試しください。 

塩分や品目数について教えてくだ

さい。 

 

出汁を効かせることで、スープの塩分を減らしています。 品目数につ

いては特に考慮していませんが、1食あたり 12～13 品目使用してい

ます。 

給食の量について 教えてくださ

い。 

給食は文科省の定めた学校給食摂取基準に基づき実施されています。

児童 1 人 1 回あたり（男女および活動量）の全国的な平均値から栄養

量を算出し、低学年の栄養量は中学年の約 10％減、高学年は中学年の 

10％増になっています。 

児童に人気のあるメニューはなん

ですか？リクエスト給食について

も教えてください。 

昔から変わらず人気なのは、カレー・揚げパン・ミートスパ ゲティ・

から揚げやデザートです。リクエスト給食は給食委員が中心に集計

し、１２月以降実施する予定です。  

 

デザートが増えたように感じま

す。デザートについて教えてくだ

さい。 

ワンダフル給食にデザートや果物がつき、回数が増えました。又、夏

休み中に新しいスチームコンベクションが入り、焼き物の他蒸し物も

作れるようになりましたので、献立の組み合わせ上実施を控えていた

蒸しパンなどの提供を予定しています。 

何時ごろから準備をしているので

すか？ 
調理員は朝の 6 時１５分から作業を始めています。 

季節感を感じるメニューや国際色

豊かなメニューが多くていいと思

います。どのようにメニューを考

えていらっしゃるのですか? 

 

行事食や季節の野菜や果物を取り入れ、前後で食材の重なりのないよ

うに献立を作成しています。  
 

  

 以上 


