
【令和７年】 （作成者） 栄養士　野原正子 　　 

　乳幼児期の食事は、子どもの体を作り、心を育て、「生きる力の基礎」を育みます。園では健康的な食事を

「安全」に「おいしく」食べられるよう、国のガイドラインに沿って様々な工夫をしています。一部お伝えします。

★給食の栄養は大丈夫？

　子どもに必要なエネルギー量や、各栄養素量は、国が基準を示しています。 　　　　「日本人の食事摂取基準（2025年版）」

　給食では、この「基準」に合わせて献立を作成しています。

・体を動かす基となるごはんなど（炭水化物） ・砂糖

・体を作る肉、魚、卵、大豆製品など（たんぱく質） ・塩

・体の調子を整える野菜、果物、きのこなど（ビタミン・ミネラル）

★ 安全・安心な給食提供に配慮しています。

１・食中毒予防　「大量調理施設衛生管理マニュアル（ＨＣＣＡＰ）」

　子どもたちに安全な給食を提供するために、国のガイドラインに沿った衛生管理を行っています。

　各工程で、決められた内容を実施し、記録しながら作業を行うことで安全性を高めています。

納入業者・食材の品質管理 職員の体調管理 調理室での衛生管理 　調理時の加熱の徹底(殺菌)
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２・誤嚥予防　「教育・保育施設等における事故防止及び事故発生時のためのガイドライン」

  食べ物による誤嚥や窒息の原因は、食べ物の形状だけでなく、子どもの「食べ方」や「行動」が原因となる

  ことがあります。園では、食べ物の硬さや大きさに注意するとともに、安全に食べられるように丁寧な

  食事支援を心がけています。

水分をとりながら食べる。

一口で食べられる大きさにカット。 硬いもの、喉に詰まりやすい形状の 一度に口に入れる量を

又は、かじり取りができる形 ものを避ける 少なくするように支援

遊ぶ 食べる ワッ！

正しい姿勢で座る 気が散るものが 食事中、泣かさない。笑わせたり、 食べ物を口に入れたまま

目に入らないようにする びっくりさせたりしない 席を立たない
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3・食物アレルギーリスクの高い卵・乳を減らした献立の提供

「保育所におけるアレルギー対応ガイドライン（2019）」

　保育室と厨房の連携を怠らず、誤配・誤食のない、安全・安心な楽しい給食を心がけています。

（参照・引用）　わんぱくだより

子ども達の健康を支える「給食」

熱

怪我、傷

嘔吐

下痢

バランスよく摂取したい食材 摂り過ぎに注意したい食材

食育だより
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Naohara Masako (Nutritionist)
Food Education Newsletter

Nutritious School Lunches: Nurturing 
Our Children`s Health

Meals during early childhood not only build the body and nurture the mind but also lay the foundation for 

lifelong strength. At our school, we continuously refine our approach within national guidelines to ensure that 

our meals are healthy, safe, and delicious. Here are some highlights:

★ Is the Nutrition in School Lunches Adequate?
The amount of energy and nutrients required for children is based on the Japanese Dietary 
Reference Intakes (2025 edition). School lunch menus are prepared accordingly.

Key Food Groups for a Balance Diet
Food to Limit

•  Carbohydrates: Rice and other grains that fuel activity.
•  Proteins: Meat, fish, eggs, and soy products that help build the body.
•  Vitamins & Minerals: Vegetables, fruits, and mushrooms that   

support overall health.

•  Sugar
•  Salt

★ Ensuring Safe and Enjoyable Meals

fever

injury, wounds

vomiting

diarrhea

1. Food Poisoning Prevention [ We adhere to guidelines from the HACCP Manual for Large-Scale Meal Preparation Facilities.]

To ensure that children receive safe school lunches, we rigorously follow national hygiene guidelines. At every stage 

of meal preparation, we adhere to established protocols and maintain comprehensive records to maximize safety.

Monitoring 

Delivery Dates

Temperature 

Checks

Quality Control
Regular Health 

Checks for Staff

Kitchen Hygiene 

Management
Thorough Heating 

for Sterilization

2. Chocking Prevention

In accordance with the Guidelines for Accident Prevention in Educational and Childcare Facilities, we address 

Food 
Preparation

Foods are cut into bite-
sized pieces or shaped 

Hard or irregularly shaped items 
that could cause choking are 
avoided.

Children are supported to eat 
slowly and take small bites while 
drinking fluids.

Dining
Environment

Maintain proper posture 
while seated.

Minimize 
distructions

Create a calm atmosphere-
avoid crying, excessive 
laughter, or sudden surprises.

Remain seated while
eating.

3. Allergy-Conscious Menus with Reduced Egg and Dairy

Following the Allergy Support Guidelines for Nursery Schools (2019), we ensure close 

coordination between the teachers  and kitchen teams to provide safe, accurate, and enjoyable 


