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令和2年11月

今年度も後半に入り、給食やおやつも随分食べられるようになってきたのではないでしょうか。今月の給食には、白菜、大根、柿、りんごやみかんなど秋から冬に旬を迎える食材が登場します。これからやってくる寒い冬に備え、しっかり食べて元気に過ごしてほしいですね。
≪今月の給食から≫
【№1　ビーフンスープ】
　ビーフンはスープに加えてから時間がたつと水分を吸ってしまいます。スープを別鍋でとっておく、未満児と以上児で鍋をわける、ビーフンは器に別盛にしておくなどするとよいでしょう。
【№1　りんごのサラダ】
　苦手な野菜にチャレンジできるようにりんごが入っていますが、一緒になることで食べづらい場合は、りんごを別添えで提供してもよいです。
【№2　さばのみそ煮】
　骨付きの魚については、未満児には骨を全部抜いたり、骨の少ない尾のほうを出すなど状況に応じて各園で工夫をしていただいています。以上児には「魚には骨がある」ということを説明し、骨を出しながら食べる経験をしてもらういい機会です。保育室と給食室で連携をとって提供していただくようお願いします。さばには脳や神経組織の発育や機能の維持において重要な働きをするDHAやEPAなど多価不飽和脂肪酸が他の魚より多く含まれます。積極的に食べてほしい食材です。アレルギーが心配な場合は、未満児のみ魚の種類を変更するなど、各園で調整していただくようお願いします。
【№4　金時豆の煮付】

金時豆は苦手な子も多いため、例年どおり少なめの分量になっています。「足りなかった」「少なくて盛付けにくかった」という園は、1.2倍程度に量を増やしてもよいです。
【№4おやつ　さつま芋蒸しパン】

レーズンを苦手にする子も多いため、レーズンは少量にしています。食べやすいようレーズンを刻んで入れるレシピになっていますが、全体にレーズンが混ざることにより食べられない子がいる場合は、刻まずに入れてもよいでしょう。
【№7　柿】
柿は10月中旬から11月にかけて旬を迎えます。ビタミンCやビタミンAが多く含まれ、風邪に負けない身体づくりを助けてくれます。献立では未満児1/16個となっていますが、小さなものが納品される場合は1/8個付けにしてもよいでしょう。　
【№9　ヘルシーチキンナゲット】
アレルギー児に配慮し、卵を使用していません。代わりに豆腐を入れることで、しっとり仕上がるようにしています。豆腐の水切りの具合で生地のかたさが変わってきますので、生地がかたすぎる場合は水を、やわらかすぎる場合は片栗粉を加えて調整してください。
【№10　関東煮風】
　全ての具材を食べやすく一口大に切って煮ます。ゆで卵の代わりにうずら卵水煮を使用していただいてもよいです。いずれにしても、上手く食べられない子どもには食べやすく刻む、食べる時は側について十分に見守るなどの配慮をお願いします。
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ノロウイルスによる食中毒の約7割が冬季（11月～2月）に発生しています。この機会にもう一度、予防対策について保育園内で確認し合いましょう。
ノロウイルスの特徴
◆人の小腸のみで増殖し、胃腸風邪のような症状（下痢、嘔吐など）を起こす
◆少ないウイルス量（100個以下）でも感染する

◆症状がなくなってからも、しばらくの間、便とともにウイルスが排泄され、食品を汚染す
る場合がある
◆感染しても症状の出ない人（不顕性感染者）もいるが、便にはウイルスが排泄される
ノロウイルスの予防法
◆しっかり手洗い

調理前、食事前、トイレの後、オムツ交換後、吐物の処理後は特に念入りに！
◆食品の中心部まで十分加熱
　中心温度85～90℃で90秒以上加熱。加熱調理後も、再汚染のないよう取扱い注意！ 

◆調理器具等の洗浄・消毒

　十分に洗浄した後、熱湯消毒または次亜塩素酸ナトリウム溶液（塩素濃度200ppm）で消毒する

◆調理する人の体調に注意
　下痢や嘔吐などの症状がある場合は、ノロウイルスに感染している可能性があるので、
直接食品に触れる作業は控える

◆吐物の適切な処理

　患者の吐物には感染力のあるウイルスが含まれるため、乾燥してウイルスが飛び散らないよう、速やかに処理をする
給食メモ





＜今月のごはんにぴったりメニュー＞　　　　　　　　　＜今月のごはんメニュー＞


【№2】さばのみそ煮　切干大根の炒め煮　みかん 　【№3】しのだ丼　れんこん金平


【№4】豆腐の中華風炒め　金時豆の煮付　　　 　　【№特】ビビンバ　スープ　りんご


【№7】鶏肉とさつま芋のうま煮　ブロッコリーのおひたし


　　　　柿


【№10】関東煮風　白みそ汁


【№11】魚の香味炒め　昆布とじゃが芋の煮物








吐物や便の処理方法、消毒液の作り方等より詳しい予防対策は、名古屋市食品衛生課が


作成した「社会福祉施設等におけるノロウイルス対策マニュアル」を参照してください。


URL：http://www.city.nagoya.jp/kenkofukushi/page/0000006363.html








