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ご入園・ご進級おめでとうございます！

　期待が膨らむ新年度がスタートしました。お部屋の移動や、新しい担任の先生、

新しいお友達など、新しい環境に早く慣れてほしいですね。

給食時間は、みんなで仲良く「おいし～い！」「たのし～い！」って声が、毎日聞こえたら嬉しいです。

給食が一番ホッとする時間になるよう、みんなの笑顔がふえたらと願っています。

★☆★　園の給食について　★☆★

　園の給食を実施する上で、

　多くのガイドライン・マニュアルがあります。 💛こども達への愛情はもちろん、

（主なもの） こども達の口にはいるものを作るという

① 日本人の食事摂取基準（2025） 重要な役割を、常に責任をもって

② 授乳・離乳の支援ガイド（2019） 取り組みたいと思います。

③ 保育所におけるアレルギー対応ガイドライン（2019）

④ 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

⑤ 大量調理施設衛生管理マニュアル（ＨＣＣＡＰ）

⑥ 異物混入対応マニュアル

★ 人気の給食レシピも

発行しています。

💮 今年度も伝えていきます。

　２０１９年に一般社団法人琉球料理保存協会が制定しました。

沖縄の宮廷料理と庶民料理を基盤とし、

「琉球料理を食べよう！　琉球料理を作ろう！　琉球料理を守ろう！」を 沖縄の料理は？

合言葉に伝統の技と文化を未来に伝えることを目指しています。 沖縄の食材は？

園の給食献立では、

普段から琉球料理をとり入れていますが、「琉球料理の日」は沖縄の食材、料理を意識して

います。食育でもこれからもっともっと取り上げていきたいと思います。

給食は『頑張る時間』ではなく、『安心できる時間』に！

毎月第３木曜日は、「琉球料理の日」

６つのこだわり （こどもまんなか給食）

食育だより

琉球料理 和食

中華 洋食

●ハンダマごはん●クーブイリチー●イナム

ドゥチ●チムシンジ●タマナー●デークニ●マー

ジン●ゆしどうふ●チャンプルー・・・・マ


