
 

令和３年４月 15日 

   大田区立大森第四中学校 

 

 ご入学・ご進級おめでとうございます。暖かな陽気に包まれる中、新年度を迎えました。今年度も引き

続き、感染症予防対策を実施しながらの給食時間となりますが、献立内容の工夫や食育の取組を通し、充

実した給食時間にしていきます。１年間、どうぞよろしくお願いいたします。 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 食育は、生涯にわたって健やかに生きるための基礎を培うことを目的としています。食育の中心は

家庭ですが、学校全体でも積極的に取り組みますので、ご協力のほどよろしくお願いいたします。 

本校の食育について 

給食＆給食時間を活用した食育 

 学校給食は、生徒の健康の維持・増進、体位の向上を

図り、望ましい食習慣と食に関する実践力を身に付ける

ために重要な「生きた教材」です。 

教科等の時間 

 教科等の指導と食に関する指導

を関連付けることで、食育の充実や

教科等のよりよい目標達成につな

がります。 

個別的な相談等 

 食物アレルギーなど個別性の高

い課題について、対応を話し合った

り、相談にのったりします。 

 栄養バランスがとれた日常の食事の

モデルとなるような献立作成に努めて

います。和食献立を中心に、旬の食材

や地場産物等を取り入れます。 

 給食時間を利用して、月２回程度、動

画やプレゼンテーションソフトを使用

した食育を行っています。昨年度は、世

界の料理の紹介等を行いました。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

次のことを心掛け、給食調理及び生徒への給食指導を行っています。 

① 安全でおいしい給食の提供。   

② 衛生面に配慮した調理。 

③ 学校生活を豊かにし、食事マナーや明るい社交性を養うための指導。     

④ 健全な食生活を営むことができる判断力と、望ましい食習慣を身に付けるための指導。 

 
 
献立の特徴 

・ 旬の食材を使用し、昆布やかつお節、鶏がら等でだしをとり、素材の味を大事にして調理

します。和食を中心に、生徒の日常の食事のモデルとなるような献立作成をします。 

・ 手作りの味を大切にします。ふりかけ、ゼリー、カレールーなども手作りです。 

・ 世界の料理や行事食を取り入れる等献立を工夫します。 

 

 

 

アレルギー発症のリスクと除去対応を減らし、よりよい給食を提供するため、献立作成にお

いて支障がない以下の食材を「令和３年度に給食で使用しない食材」として決定いたしました。 

 

そば、ピーナッツ（大田区共通） 

かに、キウイフルーツ 

ごま・栗以外の＊種実類（＊食品成分表記載のもの） 

（アーモンド、くるみ、銀杏、カシューナッツ、ココナッツ等） 

 

大森第四中学校の給食について 

令和３年度の食物アレルギー対応について 

４月 12日（月）実施 

・赤飯 

・チキンカツ＆イカフライ 

・のらぼう菜のおひたし 

・すまし汁 

・入学、進級おめでとうジョア 

給食室の紹介 
 

栄養教諭 

平岡 涼子 

 栄養士 

石井 寛隆 

＊今年度は２名体制で給食業務

を担当します。 

 

 

 給食調理 

フジ産業株式会社 

 動画での新入生歓迎会があった日に合わせ、「入学・進級お祝いメニュー」を

取り入れました。１年生は中学校での３回目の給食でしたが、配膳や片付けが上

手にできていました。給食もよく食べていて、お代わりのじゃんけんの声も聞こ

えました。また、「入学おめでとう」「進級おめでとう」のシールを貼ったジョア

が好評でした。 


