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平成 30年度テーマ「学び合い、喜び合おう、子の成長」 

 
第２回 家庭教育学級 報告書 

給食室のご紹介と給食試食会 
 

 

保護者の皆様にはご健勝のこととお慶び申し上げます。子どもたちの健やかな成長のため、本校ＰＴＡ活動に

際しまして、皆様のご理解とご協力を賜り、心より感謝申し上げます。 

 

さて、９月１３日（木）に第２回家庭教育学級を開催しました。今回は講師として芦花小学校の栄養士 富川

紗知先生と仙田 有里奈先生のお二人をお迎えし、実際に給食を試食しながら、貴重な講演をお聞きしました。

そのお話から、子どもたちのために安心・安全で美味しく、栄養バランスの良い献立を考え、毎日心を込めて

作ってくださっている様子がよく伝わってきました。 

 

 

      

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

◆給食の感想◆ （参加された皆様の感想より抜粋） 

魚の香味揚げ 
・やわらかく味がしみこんでいて、ごはんが進む味付けでした。 

・骨まで食べられるよう処理されており、ありがたいです。 

野菜のごまだれかけ ・野菜の素材の旨味を感じられる味付けで、とても美味しかったです。 

呉汁 

・たくさんの野菜が入っていてとても美味しかったです。 

・出汁を取って調理されているとの事で、とてもこくがあって美味しかったです。 

・野菜が具沢山で、薄味でもボリュームたっぷり！朝食でまねしたいレシピでした。 

巨峰 ・一粒一粒、房からハサミできちんと切られていました。 

全体 ・毎日温かい出来たてをいただけて、子どもも喜び、パワーになると感じます。 

 

◆栄養士 仙田 有里奈先生と富川 紗知先生のお話◆ 

仙田先生からは、芦花小学校における給食室の取り組みについて、配付資料を基に様々なお話を伺いました。

また、富川先生からは、普段、児童対象に行われている「食育指導」の実演をしていただきました。参加された

保護者の皆様にも、調理室における取り組みや創意工夫、細心の注意を払って作られている給食の品々、そして

子どもたちの健やかな成長を願う熱い想いが伝わったことと思います。 

家庭教育学級のための資料作成や講演準備にご尽力いただいた仙田先生、富川先生はじめ、株式会社レパスト

の皆様、どうもありがとうございました。 
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配膳の様子 試食と調理室スライド上映 当日のメニュー 

平 成 ３ ０ 年 １ 0 月 １ 日 

 

世 田 谷 区 立 芦 花 小 学 校   

ＰＴＡ会  長  戸田  悠介 

文化厚生委員長 新井 絵美 

 

  

 



 

    

      

 

 

 

 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

参加された皆様は、頷きながらとても熱心に先生のお話に耳を傾けていました。 

また、今回も世田谷区教育委員会の土橋 悟先生がご出席くださり、最後にご挨拶をいただきました。 

 

◆世田谷区教育委員会 社会教育指導員 土橋 悟先生と株式会社レパストの皆様◆ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

◆講演を聴いて◆（参加された皆様の感想より抜粋） 

・1,380 食を 17人で午前中に仕上げていることに驚きました。そのうえ、アレルギー対応等もあり本当に頑

張ってくださっているのだと実感し、感謝の気持ちでいっぱいです。 

・美味しい給食をいただくことができ、子どもと味を共有できてよかったです。 

・子どもが大好きな給食メニューのレシピが頂けて、家で作ってみたいと思います。 

・給食の試食だけでなく、食育講座の受講や、給食についていろいろと知ることが出来て勉強になりました。 

・子どもたちの食育・給食のために栄養士さんはじめ多くの方々が様々な取り組みをしてくださっていることに

改めて感謝いたします。 

 

お忙しい中参加してくださった皆様、お手伝いをしてくださった皆様、本当にありがとうございました。 

（参加者 88名） 

 

～＊～＊～＊～＊～＊～＊～ 第３回 家庭教育学級（予定）～＊～＊～＊～＊～＊～＊～ 

11 月８日（木）10時 00分～12時 00分（予定） 

Sweet Jewel 天沼 知子 先生 

☆「コサージュづくり ミニワークショップ」☆ 

今年度最後の家庭教育学級です。皆様のご参加をお待ちしております。 

☆富川先生のお話より抜粋 

・３年生向けの「食育指導」についての授業を再現します。 

・「食事のマナー」は何のためにあるか？について児童と一緒に話し合っています。 

①いっしょに食べている人のため、 

②自分のけんこうのため、 

③動物や植物のいのちのため、 

④作ってくれた人のため、と話しています。 

・２０２０年のオリンピック・パラリンピック開催国として、 

和食のマナーをしっかり披露できるよう準備しましょう。 
 

☆土橋 悟先生のお話より抜粋 

・献立や給食室での作業の説明の他に、児童への食事マナーの指導がありましたが、

イラスト資料などの工夫があり大変わかりやすく思いました。 

・日本の学校給食は素晴らしい！ 安全性、アレルギー対応、豊富な献立、行事食、

地産地消の食材等、たくさんの良い点があります。 

・残念なのは残食量の多さです。是非、啓発をお願いしたいと思います。 

☆株式会社レパストの皆様のご紹介 

試食後、株式会社レパストの皆様が、片付けの合間に挨拶に来てくださいま

した。毎日約 1,380食の給食を 17名のスタッフの皆様に作っていただいて

います。（小学校 1,050食、中学校 330食） 

 

☆仙田先生のお話より抜粋 

・野菜や果物などの生鮮農産物は国産を使用しています。 

・カレールー、ドレッシングなどは素材から手作りです。 

・餃子やハンバーグ、コロッケなども手作りです。 

・だしも素材からとっています。化学調味料は使いません。 

・野菜、果物は必ず３回以上流水で洗い、果物以外はすべて加熱します。 

・アレルギーのお子さんには除去食を個別に出しています。 

                      


