
 
 
 
 
 
 
 

ご入園・ご進級 おめでとうございます 

暖かな春の陽気とともに、新生活がスタートしました。新しいお友達、新し

いお部屋などに慣れるまでゆっくり見守っていきましょう。子どもたちが毎

日元気いっぱいで楽しい保育園生活を過ごせるよう願っています。 

保育園の生活は、午前の活動が中心になります。朝食を食べてこないと疲れ

やすく、思いっきり遊ぶことが出来ません。また、緊張や不安から体調を崩しがち

です。生活リズムを整え、必ず朝ごはんを食べてから、登園してください。 

子どもたちが健やかに成長し、食事の時間が待ち遠しく、みんなで食べることが楽し

みになることを願って、安全でおいしい給食を作っていきます。 

新入園のお子さんは、今まで食べたことがない献立があると思いますが、少しずつ慣

れていきましょう。 

保育園の給食について 

 

◇主食・主菜・副菜・汁ものが基本 
 
 食事摂取基準をもとに栄養バラ

ンスやよく噛んで食べることを考

えた献立を毎月給食会議で検討し

ます。汁ものがないメニューの時

等はお水をコップで出します。 

 

◇昼食＋おやつを提供 
 
 幼児の胃袋は小さく、１回の食

事量が限定されるため、クラスに

よって午前おやつ、午後おやつを

昼食にプラスして提供します。午

前おやつは２歳児クラス以下まで

で水分補給程度、午後おやつは食

事の一部として考える「補食」献立

です。おにぎり、麺類、手作りお菓

子と牛乳など種類も豊富です。 
 
※０歳児は月齢に応じて離乳食（午前食・午後
食）を提供します。  

◇月２回のサイクル献立 
 
 保育園では新しい食材・料理に

慣れて練習する目的から、月２回

繰り返す献立です。初めて見る料

理は慣れていなくても、２回目は

見た目や味に慣れ、食べられるよ

うになっていきます。 

 子どもの反応を確認し、食材の

切り方や調理法等の工夫も行いま

す。 

◇素材を生かし手作りが基本 
 
 食の興味や味覚が育つよう、旬

の食材、国産食材を可能な限り使

用し、素材の味を生かして調理し

ます。 

だしは煮干し、昆布、鶏がら等か

ら取り、冷凍調理品は使用せず、カ

レーやシチューのルウもバターと

小麦粉から手作りしています。 

◇衛生面に配慮した調理 
 
 食中毒予防の観点から、生で食

べる果物、トマト以外は基本的に

全て加熱して提供します。家庭で

は生で食べることが多いきゅうり

も給食では加熱して提供します。 

◇給食ｻﾝﾌﾟﾙ・食材産地の展示 
 
 当日提供した献立の実物を展示

します。お迎えの際、お子さんと一

緒に御覧ください。おいしかっ

た？等の会話が食への興味を育

て、食育につながります。 

 使用食材の産地は各園の掲示を

ご覧ください。米・牛乳の産地は通

年変動がないため市 HP に掲載し

ています。 

令和８年 ４月 

＊市ホームページに、家庭で作りやすいようにアレンジした保育園給食レシピを掲載しています。 
ご家庭でも作ってみてください♪ ●４月掲載レシピ 花野菜のカレーソテー 
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