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[image: E071_J][image: E031_101]「子どもたちの健やかな成長を願って」スマイル
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　南相馬市教育委員会　℡０２４４―２４－５２８３
「 食 事 の 楽 し み 」
食事は、おいしく食べて栄養を摂るだけでなく、会話しながら食べる楽しみもあります。しかし、コロナ禍ではその楽しみが奪われ、感染予防のために黙々と食べざるを得ません。そこで、食事の献立と対話してはどうでしょうか。どんな食材や味付けに何が使われているのか、自分でアレンジやトッピングするとしたら何をどうするか、誰に食べさせたいかなど思いを巡らせながら食べることで、楽しむことができればと思います。
新型コロナウィルス感染症予防と教育活動充実のため、児童・生徒、保護者の皆様のご理解と協力のもと、教職員、教育委員会が一丸となり取り組んでまいります。よろしくお願いします。　
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南相馬市
教育委員会教育長　
大和田　博行




[image: ]令和３年度学校給食がスタートしました！

　

[image: ][image: ][image: ]安全でおいしい給食作りに励んでいきます！


[image: ]今年度も、衛生管理を徹底し、子どもたちの笑顔のために、心を込めておいしい給食を作っていきます。
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「カレーライス大好き！」新
1年生のみなさん。給食のカレーには、調理員さんの愛情スパイスがたっぷり入っています。

[image: ]↑この日は「豚肉のしょうが焼き」。下味をつけた豚肉をきれいに並べ、スチームコンベクションオーブンで焼き上げます！




　給食はバランスの良い食事や栄養をとるためだけでなく、食事の準備や片付けを身につけること、食事のマナーを身につけること、食文化や地域の食材を学ぶこと、感謝の心を育むことなど、心身ともに健やかに成長することを目的として実施されています。給食を食べながら、楽しく学んで身につけていきましょう。




特産物を活用した南相馬市の学校給食メニューを紹介します！～令和２年度の給食より～　　　




[image: ][image: ]たいやぶり等の海産物

福島県産黒毛和牛肉


「たいの塩焼き」
「ぶりの照り焼き」

「ハヤシライス」「ビーフカレー」
「ハヤシシチュー」「すきやき煮」




[image: ][image: ]地元海産物の代わりに、昨年度、真鯛の養殖日本一を誇る愛媛県の生産者の方から、ぜひ学校給食で活用をということで、たいとぶりの切り身をいただきました。
福島県の「学校給食地産地消推進事業」による県産の農産物活用・促進支援から、県産黒毛和牛をふんだんに使用した料理を提供しました。






[image: ]相馬地方の伝統行事「相馬野馬追」の開催時期に合わせて、毎年７月に、野馬追の行事食（郷土料理）を実施しています。
相馬野馬追 『いざ！出陣メニュー』
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貝柱ごはん、牛乳、かつおの揚げ煮、きゅうりの昆布漬け、すまし汁、一口とちおとめゼリー（勝ち栗の代用）
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[image: ][image: ][image: ]今年度も地元の特産品や郷土料理を献立に取り入れていきます！
献立表をご覧になり、ご家庭でも給食を話題にしてみてはいかがでしょうか。




[image: ]給食回数と給食費のお知らせ　今年度の給食費１食単価は、昨年度同様、市からの米飯相当額の支援（以下を支援額という）があるため、保護者の納入額は下記のとおりとなります。
・小学校　１食単価　３１０円 － 支援額　３５円  ＝ ２７５円
・中学校　１食単価　３４５円 － 支援額　４０円  ＝ ３０５円

給食費は各学校が指定した日に口座引落となります。口座引落日前までに口座へのご入金をお願いいたします。
（※口座引落日は各学校からのおたより等でご確認ください。）



	区　分
	１食単価
	給食実施回数
	年間給食費

	幼稚園
	２９５円
	１６２回
	４７，７９０円〈無償化〉

	小学校
	２７５円
	１８3回
	５０，３２５円

	中学校
	１・２年生
	３０５円
	１７４回
	５３，０７０円

	
	３年生
	３０５円
	１６９回
	５１，５４５円






	曜　日
	月
	火
	水
	木
	金

	主　食
	ごはん
	ごはん
	めん
	ごはん
	パン



· 教職員は、支援対象外となるため、小学校１食単価３１０円、中学校は３４５円となります。
南相馬市では週５日の完全給食を実施しています。曜日ごとに主食が決まっています。ごはんは週３回、パンとめんは週１回ずつとなっています。



[image: E015_202]◎　給食で使用している米は、「南相馬市産こしひかり」です。食材については事前検査を行い、産地にかかわらず安全性が確認された物を使用しています。また、農政課と連携して多くの南相馬市産の新鮮な食材を使用していきます。
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　各学校内で、保護者や主治医と連携を図りながら個々に応じた対応をしてまいります。
　給食では完全除去食とし、アレルギーの原因となる食材の入ったおかずは提供しません。
それに伴い、栄養面から偏ることを考えて、代わりのおかずを持参していただく一部弁当持参か、
完全弁当持参という場合もあります。
　医師に「学校生活管理指導表」へ必ず必要事項を記入していただき、学校へ提出した上で、学校と相談してからの対応となります。毎年、「学校生活管理指導表」の提出をよろしくお願いします。
食物アレルギー対応について


[image: ]




　

南相馬市では、安全な給食提供に努めています。
本年度も給食の使用前に安全性を確認するために、全品検査(入口検査)を実施し安全性が確認できた食材のみを使用しています。さらに、子どもたちが食べた給食一食分の丸ごと検査（出口検査）も実施しています。その結果については、市のホームペ―ジに掲載しています。
＜食材事前検査（入口検査）について　：　給食の前に食材を検査します。＞
○測定方法：前日及び当日朝に給食に使用する食材を約１㎏採取し測定します。
○測定項目：セシウム１３４、セシウム１３７
○検出限界：１０ベクレル/㎏　〈参考〉国の食品基準値は１００ベクレル/㎏以下です。
○測定時間：３，６００秒　　
○測定機器：ＮａＩ（ＴＩ）シンチレーション検出器（ＣＡＮ―ОＳＰ―ＮＡＩ）

[image: 075_養護の先生]南相馬市の「安全な学校給食の提供」の取り組み
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給食で使用している食材の生産地（４/７～４/１３使用食材）
食材名
生産地
食材名
生産地
食材名
生産地
白菜
南相馬市、茨城県
レタス
南相馬市、茨城県、兵庫県
長ねぎ
南相馬市
にら
南相馬市、新地町
キャベツ
南相馬市、千葉県
豚肉
宮城県　
きゅうり
南相馬市
小ねぎ
南相馬市
鶏肉
岩手県、青森県
※年度初めの検査では、給食で使用する調味料も検査を行います。
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