
 

 

 

  

 
 

「緊急事態宣言」解除から１週間 
 「緊急事態宣言」解除から１週間が経ちました。新型コロナウイルス感染防止対策としては、

まだまだ油断はできませんが、１０月６日（水）には、１・２年生の保護者対象に、給食試食会

を実施いたしました。 

 新型コロナウイルスが流行し、令和２年３月の臨時休校以降、分散登校を経て通常登校になり

ましたが、健康安全を第一に考えた感染防止対策を（国や県・市の通達をもとに）いろいろと講

じてきました。学校の教育活動や行事におきまして、保護者や地域の皆様には、多大なご協力を

いただき誠に感謝しております。本当にありがとうございました。引き続き、ご理解ご協力をど

うぞよろしくお願いいたします。 

給食試食会 
 １０月６日（水）に、１・２年生の保護者を対象に、PTA の研修部の皆さんの協力のもと給食

試食会を実施いたしました。 

 当日は、学校長のあいさつから始まり、本校の栄養教諭が「学校給食について」講話をし、そ

の後、子どもたちと同じ給食を試食していただきました。新型コロナウイルス感染防止対策とし

ていろいろご協力いただきながら、試食会用の給食は PTA の研修部の方々が給食の準備配膳を

してくださいました。子どもたちは、毎日楽しみにしている給食ですが、給食中は、黙食の徹底

を行っております。その様子も、試食会後に観ていただきました。 

 栄養教諭の「学校給食について」の講話の中で、本校の給食室で給食ができるまでを、映像を

見ていただきながら説明をしました。なかなか調理過程を知る機会は少ないと思いますが、安全

な給食を提供する一つの情報として、よい機会となりました。 

 実際に、参加された保護者の方が、給食を試食されながら、「とてもおいしいです。」「給食を食

べていて、ふと自分の小学校の時を思い出しました。大変懐かしく思いました。」等々、感想を教

えていただきました。 

 コロナ禍で、なかなか学校開放（オープンスクール）の実施が難しかった中、一部の方ではあ

りましたが、子どもたちの学校での様子を観ていただくことができましたことは、本当にうれし

いことです。次回は、１０月２３日（土）のふれあい音楽会が、次の学校開放（オープンスクー

ル）として計画をしています。少しずつではありますが、新型コロナウイルス感染防止を考えな

がらできることを増やしていきますので、ご理解ご協力をよろしくお願いいたします。 
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給食試食会 栄養教諭の話より「学校給食について」（一部紹介） 
 最初に、栄養教諭より、学校給食の目標や学校給食がはじまったきっかけ、学校給食の栄養や
食物アレルギー対応について説明がありました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 その後、給食ができるまでの調理の過程を紹介しました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 「給食ができるまで」の話を、栄養教諭から聞かれた保護者の方からは、「給食室の徹底した衛
生管理について知るいい機会になりました。とても安心できます。」「調理の過程で、エプロン
《調理の工程により白のエプロン（食材の洗浄・カット等）・ピンクのエプロン（生肉を扱う
時）・青のエプロン（配缶用）と使い分けている》やかい棒（混ぜる棒）までかえていることに驚
きました。」等の声が届きました。給食試食会を通して、学校給食についての情報提供ができたこ
とは本当によかったです。PTA 研修部のみなさん、ご協力をありがとうございました。そして、
１・２年の保護者の皆様、ご参加いただきまして本当にありがとうございました。 

① 学校給食の概要

② 給食ができるまで・・・

（給食室紹介）

今日のお話

 
 

子どもたちの人気メニューは、何だと思

いますか？ 

給食ができるまで・・・
◎準備、身支度

髪の毛がでて
いないかな？

肘まで
キレイに！

爪ブラシを使用

 

給食ができるまで・・・
◎調理前に・・・

水質検査 産地、品温
の記録

保存食50ｇ

 

給食ができるまで・・・

流水で3回
野菜を洗浄

◎食材の洗浄

傷んでいる部分
はないか確認

野菜は3回洗浄

 

◎食材の切断

給食ができるまで・・・

1つ1つ手切りしたり、機械
を使って切ったりします

 

◎調理開始！（カレーライス）

給食ができるまで・・・

生肉を扱う専用
のエプロン

生肉用の
かい棒使用

 

給食ができるまで・・・

肉に火が通ったら、
野菜を炒めます

 

給食ができるまで・・・

3点温度確認
90℃以上であること
を確認し、記録

ルウを入れてから
15分以上混ぜ続けます

 

給食ができるまで・・・

手洗い、配缶用
のエプロン、手袋各クラスにわけて・・・

 

できあがり！！

給食ができるまで・・・
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