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食物アレルギーのある対象の児童生徒さんには、「白馬村学校給食における食物アレルギー対応指針」と照らし合わせ、医師に

よる「学校生活管理票」と保護者による「学校給食アレルギー対応実施申請届」を元に、関係者の面談をもって対応してまいります。

全体に使用しない食品

アレルギー調査（昨年度末）を踏まえて、全児童生徒への安全な給食提供の為に、令和５年度の白馬村学校給食で調理に使用

しない食品を以下のように定めます。

①給食がある日 各学校の年間計画に掲載された給食のある日に実施します。

②給食のかたち バランスのとれた食事の基本形は『主食』『主菜』『副菜』『汁』『牛乳』です。

日替わり献立、曜日によって主食が替わります。 【月・火・木・金 ごはん】【水・パンｏｒ麺】

献立には、伝えたいねらいがあります。 旬のもの、地元の食材、注目の栄養、行事食、郷土食・・・

「献立紹介」として毎日伝えていきます。

③地産地消 ふるさと『白馬』を大事にする気持ちが育まれるように、白馬村でできる食材を活かし白馬の味を大切にした

献立を取り入れます。

●そば ●くるみ、ピーナッツ、カシューナッツ等のナッツ類 ●山芋、長芋 ●いくら ●キウィフルーツ（さるなし） ●バナナ ●白桃

●生の魚介類 ●かに ●たこ ●生、半熟たまご ●以上の品目の混入した加工品
●パンの中に、除去対応食品を混入させない（例：卵等） ●生食果物のはいったサラダやあえ物

★給食はセンターでつくっています！

センターは、白馬中学校の西側にあり、中学校校舎と

つながっています。小学校へは、ラッピングされた車で

運ばれます。

南小へ 北小へ

★食物アレルギー対応について

学校給食は、栄養バランスのとれた

食事によって、子ども達の心と身体の

健康・成長を支えていくことがねらい

です。

給食献立を通して、食事の重要性や

望ましい食習慣、正しい知識、実践力

が身につくように支援します。また、地

産地消、郷土食、行事食等を取り入

れ、地域の伝統文化の理解や関心を

深めることにつなげていきます。

※学校給食の栄養量は、文部科学省から示されてい学校給食摂取基準（1回の給食に必要な栄養量の内訳）を基本にしています。

活動が開始され、身体測定等の実態に応じて、各学校の基準を定めていきます。

～準備から片づけまで、みんなで楽しい給食～
小学校ではコンテナ室から、中学校ではカウンターから各クラスごとに給食を運びます。全校のみんなが共有

する場所でなので、ルールを守って、安全に準備と片付けをしましょう。また、箸や食器、食缶などもみんなで使

う物です。乱暴に扱うと壊れてしまうので、大切に扱ってください。みんなで楽しくきもちのいい給食時間になる

～苦手な食べ物にもチャレンジ！味覚を鍛えよ

★給食を食べるにあたって

みなさんには「うっ…これは苦手」という食べ物はありますか？誰でも多少の好き嫌いはあ

りますが、苦手な物が出たからといって全く食べずに残したり、誰かに全部あげてしまうのは

考え物です。味覚は経験を重ねることで発達し、色々な味を美味しさとして楽しめるようになり

ます。苦手な物が出ても毎回一口は食べるようにチャレンジしてみてください。

★このようなことを考えて実施しています！

★給食の基本の形



（例）


