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はじめに 

 

久喜市は、平成２２年３月２３日に久喜市、菖蒲町、栗橋町及び鷲宮町が合併し新

しい久喜市が誕生しました。 

合併後の学校給食については、合併前にそれぞれの市や町で学校給食の運営方法が

異なっていたことから、合併協定書において「学校給食の実施方法については、当面

は現状を維持し、合併後に新市で運営方針を総合的に検討する。」と示されました。 

このことを受け、久喜市教育委員会では平成２５年３月、久喜市学校給食審議会に

「久喜市における学校給食基本方針について」を諮問し、１２回にわたる審議のうえ、

平成２６年９月に答申を得ました。 

久喜市教育委員会は、この答申に基づき、平成２６年１２月に「久喜市における学

校給食基本方針」を策定いたしました。  

この学校給食基本方針は、「子どもたちの笑顔があふれる久喜の学校給食」という

基本理念のもと、久喜市における学校給食の目指すべき方向、施設の基本的な整備方

針等について示したものであります。 

学校給食は、成長期にある児童生徒の心身の健全な発達のため、栄養バランスのと

れた豊かな食事を提供することにより、健康の増進、体位の向上を図ることはもちろ

んのこと、食に関する指導を効果的に進めるための重要な教材としての役割も担って

います。 

このようなことから、久喜市の学校給食については、安全で安心なおいしい給食

を、将来にわたって安定して提供することを目指してまいります。 
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     Ⅰ 久喜市の学校給食の現状と課題  
 

１ 各地区における学校給食について 
 各地区においては、学校給食の完全実施を行うために、地域の実態にあわせた調理

方式で提供を始めた経緯があります。その後、機械・設備の老朽化を迎え、衛生面や

経費面を含めて再度検討し、現在の運営方式に至っています。 

久

喜

地

区 

昭和２９年 久喜小学校において、単独校調理場方式による完全給食を始める

（他の学校はミルク給食）。 

昭和５２年 保護者から完全給食の実施を望む声が多く寄せられたことから、

全国農協食品株式会社に委託し、全面委託方式により市内全小・

中学校へ提供を始め、現在に至る。 

菖

蒲

地

区 

昭和３３年 菖蒲小学校・三箇小学校・小林小学校・栢間小学校・菖蒲中学校

において、単独校調理場方式による完全給食を順次始める。 

昭和５８年 菖蒲東小学校新設や菖蒲中学校の移転を機に、共同調理場方式に

より町内全小・中学校へ提供を始める。 

平成１８年 調理機器・施設等の老朽化、並びに労働環境の改善のために、共

同調理場方式によるドライ方式を採用した菖蒲町立学校給食セン

ターを新設し、現在に至る。 

栗

橋

地

区 

昭和３３年 小学校において、校名変更や校舎建築にあわせ、単独校調理場方

式による完全給食を順次始める。現在の調理場が設置されたのは、

栗橋西小学校は昭和６１年、栗橋小学校（旧栗橋東第二小学校）

は昭和５９年、栗橋南小学校は昭和４４年（現在、栗橋南小学校

は、暫定的に鷲宮第２学校給食センターから給食を提供）である。 

昭和３８年 中学校において、ミルク給食を始める。 

平成 ２ 年 保護者から完全給食の実施を望む声が多く寄せられたことから、

「協同組合 行田福祉センター」に委託し、全面委託方式により

町内全中学校へ提供を始め、現在に至る。 

鷲

宮

地

区 

昭和３７年 鷲宮小学校・桜田小学校において単独校調理場方式による完全給

食を始める。 

昭和４９年 鷲宮町立学校給食センター（現、鷲宮第１学校給食センター）を

開設、共同調理場方式により町内全小・中学校への提供を始める。 

昭和５８年 昭和５７年６月のＪＲ 宇都宮線東鷲宮駅の開業に伴い、町の人口

も急増し始めたことから、鷲宮町立第２学校給食センターを開設

し、第１学校給食センターにおいて小学校４校分を、第２学校給

食センターにおいて中学校２校分の提供を始め、その後、新設さ

れた小学校１校分、中学校１校分が加わり、現在に至る。 
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２ 児童・生徒数について  
【現状】 
 全国的に少子高齢化が進んでいます。久喜市も例外でなく、昭和５９年度の児童

生徒数（旧久喜市・旧菖蒲町・旧栗橋町・旧鷲宮町の小・中学生の合計）２１，７

０２人をピークに、その後年々減少し、平成２６年度の児童生徒数は１１，２４６

人となっています。これは、年度比５１．８％まで減少していることになります（い

ずれも、５月１日現在）。住民基本台帳に基づくと、平成３２年度には１０，４０

９人まで減少することが予想されます。 

 これにより、鷲宮第２学校給食センター以外の調理場では、提供数が減少する傾

向にあります。  
【課題】 
多くの調理場で、食数が減少していくことにより学校給食の運営の在り方を検討

する必要があります。 

 

（参考）平成２６年度以降の市内児童生徒数の推移 

 

（１）市内児童生徒数 

 

 

 

 

 

  
 

 

 

（２）各調理場における対象児童生徒数 

ア 単独校調理場方式 
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イ 共同調理場方式 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ウ 全面委託方式 
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３ 食に関する指導について 
 
【現状】 
  各学校における食育の指導は、学級担任や教科担任を中心に、年間指導計画に基

づき、社会、理科、生活、家庭・技術家庭、体育・保健体育、道徳、特別活動、総

合的な学習の時間等を中心に学校の教育活動全体を通して、主に「食事の重要性」

「心身の健康」「食品を選択する能力」「感謝の心」「社会性」「食文化」の観点

から行っています。 

  栄養教諭が配置された学校においては、専門性を活かして指導計画の作成におい

て中心的な役割を果たすとともに、教科等における食に関する指導と学校給食の管

理との有機的な連携を図っています。 

   
【課題】 
  学校によって栄養教諭による指導回数が異なることから、市内のすべての学校に

同じように訪問できるよう計画することが必要です。 

 

（参考）栄養教諭等の配置状況（平成２６年５月１日現在） 

 配置施設等 職名 人数 配置校等(担当区域) 

単
独
校
調
理
場
方
式 

栗橋小学校 

   （児童数666人） 

栗橋西小学校 

   （児童数144人） 

栄養教諭（県費） 

 

栄養士（市費） 

１人 

 

１人 

栗橋小学校 

（栗橋小学校担当） 

栗橋西小学校 

（栗橋西小学校担当） 

共
同
調
理
場
方
式 

菖蒲学校給食センター 

   （児童生徒数1,295人） 

 

鷲宮第１学校給食センター 

  （児童数2,045人） 

 

鷲宮第２学校給食センター 

   （児童生徒数1,455人） 

栄養教諭（県費） 

 

栄養教諭（県費） 

 

 

栄養教諭（県費） 

１人 

 

２人 

 

 

１人 

菖蒲小学校 

（菖蒲地区小・中学校担当） 

 

鷲宮小学校・砂原小学校 

（鷲宮地区小学校担当） 

 

鷲宮中学校 

（鷲宮地区中学校担当） 

全 

面 

委 

託 

方 

式 

学務課 

 

  

栗橋東中学校・栗橋西中学校 

栄養士（市費） 

 

 

栄養士（市費） 

２人 

 

 

１人 

学務課 

(久喜地区小・中学校) 

 

栗橋東中学校・栗橋西中学校 

（栗橋地区中学校担当） 
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４ 地産地消について  
【現状】 
 平成２５年度、本市の学校給食における農産物の総使用量については、272,656 

㎏となっています。そのうち、久喜産農産物の使用量については、33,030㎏となっ 

ており、総使用量の 12.1％を占めています。 

また、久喜産以外の県内産農産物の使用量については、30,239㎏となっており、 

総使用量の 11.1％を占めています。 

なお、お米については、１００％久喜産を使用しています。 

 

【課題】 
  安全・安心な学校給食を提供する上では、地産地消の推進を図り、地元の農産物

の利用を増やすことで、生産者の顔が見える良質で安全な食材の確保に努める必要

があります。  

 

 

(参考) 各地区における地産地消の主な品目と割合（平成２５年度実績） 

  （久喜産） 

地 区 久喜産農産物の主な品目 総使用量の割合 

久喜地区 大根、じゃがいも、白菜、梨、ぶどう等（21品目） 13.7 ％ 

菖蒲地区 きゅうり、大根、たまねぎ、梨等（18品目） 20.9 ％ 

栗橋地区 大根、じゃがいも、きゃべつ等（13品目） 2.9 ％ 

鷲宮地区 たまねぎ、長ネギ、大根等（14品目） 10.5 ％ 

合  計  12.1 ％ 

 

  （久喜産以外の県内産） 

地 区 久喜産以外の県内産農産物の主な品目 総使用量の割合 

久喜地区 きゅうり、ブロッコリー、長ネギ等（8品目） 1.7 ％ 

菖蒲地区 にんじん、長ネギ、小松菜等（18品目） 14.5 ％ 

栗橋地区 長ネギ、もやし、ほうれん草等（26品目） 27.3 ％ 

鷲宮地区 きゅうり、小松菜、もやし等（12品目） 17.6 ％ 

合  計  11.1 ％ 
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５ 学校給食施設について 
【現状】 
給食施設については、７施設ありますが、ドライシステムは３施設で、他の４施設は

ウエットシステムです。また、汚染作業区域と非汚染作業区域が区分されている施設は

３施設、食品を扱う場所の温度及び湿度管理が適切に行える空調等を備えた施設は３施

設です。  
【課題】 
給食施設については、学校給食法における「学校給食衛生管理基準」において、ドラ

イシステムの施設であること、作業区域が汚染・非汚染区域に区分されていること、空

調が管理されていることなどが望ましいとされていることから、それらへの対応が必要

です。 

（参考）各施設の状況 （平成２６年５月１月現在） 

方

式 
施設名 築年月 

提供食数

(食) 

施設 

形態 

汚染区域 

非汚染区域 

空調 

管理 
米飯施設 提供校 備考 

単
独
校
調
理
場
方
式 

 

栗橋西小 

栗橋小 

 

S61. 8 

S59. 6 

 

163 

710 
ウエット 

 

× 

× 

 

× 

× 

 

 

無 

無 

(学校給食会) 

 

栗橋西小 

栗橋小 
 

共

同

調

理

場

方

式 

菖蒲学校給食

センター 

 

H18. 4 
1,457 

(2,000) 
ドライ ○ ○ 有 

菖蒲小 小林小 

三箇小 栢間小 

菖東小 菖蒲中 

菖南中 

 

鷲宮学校給食

センター 

(第１) 

Ｓ49. 5 

2,184 

(2,200) 
ウエット 

× × 
無 

(学校給食会) 

鷲宮小 桜田小 

上内小 砂原小 

東鷲小 

 

(第２) 

S58. 5 

1,591 

(1,800) 
ウエット 

鷲宮中  鷲東中 

鷲西中 栗橋南小 
 

全

面

委

託

方

式 

全国農協食品

（株）給食セ

ンター 

 

S52.9 5,245 ドライ ○ ○ 

無 

(ライス・セン

ター） 

久喜小 太田小 

江一小 江二小 

清久小 本町小 

青葉小 青毛小 

久東小 久北小 

久喜中 久南中 

久東中 太東中 

 

行田福祉 

センター 
H 2. 1 811 ドライ  ○ ○ 

無 

(学校給食会) 

栗橋東中 

栗橋西中 
 

1  提供食数は、児童生徒数＋教職員数    2  提供食数の( )内は最大調理能力数 
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６ 学校給食用食器について 
 

【現状】 
  学校給食では、食器の種類や使用目途など、地区ごとに異なる食器を使用してい

ます。  
【課題】 
  学校給食に使用する食器については、それぞれの地区により導入の経緯があり、

同じような条件のもとで給食を提供するためには、今後統一していく必要がありま

すが、食器洗浄機などの施設整備の変更も必要になります。 

 

（参考）各地区で使用している食器の種類と単価（平成26年度補充用単価） 

地  区 食器の種類 使用目途 単価（円） 
一人あたり（円） 

久喜地区 

（強化磁器製） 

茶碗 

大皿 

小皿 

汁碗 

トレイ 

主食 

主菜 

副菜 

汁物 

 

650 

680 

560 

675 

  950 

3,515 

菖蒲地区 

（耐熱ABS樹脂） 

茶碗・汁碗 

角仕切皿 

うどんどんぶり 

トレイ 

主食・汁物 

主菜・副菜 

（麺類時） 

 

720 

1,190 

1,120 

740 

3,770 

栗橋地区 小学校 

（ポリプロピレン） 

汁碗（PB－230）×2 

大皿（PB－105） 

トレイ 

主食・汁物 

主菜・副菜 

 

430 

430 

950 

2,240 

栗橋地区 中学校 

（ポリプロピレン） 

汁碗（PB－230）×2 

大皿（PB－107） 

トレイ 

主食・汁物 

主菜・副菜 

 

430 

510 

710 

2,080 

鷲宮地区 

（ポリプロピレン） 

汁碗×2 

ランチ皿（兼トレイ） 

主食・汁物 

主菜・副菜 

150 

570 
870 
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Ⅱ 久喜市の学校給食の基本的な考え方  
１ 久喜市の学校給食の基本理念    「子どもたちの笑顔があふれる久喜の学校給食」 

・地場産農産物を活用した、安全で安心できるおいしい学校給食 

・食育の充実を図り、健全な食生活ができる子どもたちの育成 

 

２ 久喜市の学校給食の目標 

 久喜市の学校給食を実施するに当たっては、学校給食法（昭和２９年法律第１６０号）

に基づき、義務教育諸学校における教育の目的を実現するために、次に掲げる目標が

達成されるように努めるものとします。 

 

 １ 適切な栄養の摂取による健康の保持増進を図ります。 

 ２ 日常生活における食事について正しい理解を深め、健全な食生活を営むことが

できる判断力を培い、及び望ましい食習慣を養います。 

 ３ 学校生活を豊かにし、明るい社交性及び協同の精神を養います。 

 ４ 食生活が自然の恩恵の上に成り立つものであることについての理解を深め、生

命及び自然を尊重する精神並びに環境の保全に寄与する態度を養います。 

 ５ 食生活が食にかかわる人々の様々な活動に支えられていることについての理

解を深め、勤労を重んずる態度を養います。 

 ６ 我が国や各地域の優れた伝統的な食文化についての理解を深めます。 

 ７ 食料の生産、流通及び消費について、正しい理解に導きます。 

 

３ 久喜市の学校給食の基本的な考え方に係る諸計画 

（１）第２次食育推進基本計画  

内閣府は、平成１８年３月に策定された「食育推進基本計画」の５年間にわたる

計画推進の成果と課題を踏まえ、「『周知』から『実践』へ」を概念に、平成２３年

３月に「第２次食育推進基本計画」を策定し、平成２７年度までの５年間に取り組

むべき学校給食に関わる内容を、以下のように示しました。 

ア 子どもが食に関する正しい知識や望ましい食習慣を身に付けることができ

るよう、学校給食の一層の普及を促進するとともに、十分な給食の時間の確保

及び食事マナー等の指導内容の充実を図る。また、各教科等においても学校給

食が「生きた教材」として活用されるよう献立内容の充実を図る。 

イ 望ましい食生活や食料の生産等に対する子どもの関心を高め理解を深める

とともに、地産地消を進めていくため、生産者団体等と連携し、安定的な納入
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体制を構築の上、学校給食における地場産物の活用の推進や米飯給食の一層の

普及・定着を図りつつ、地域の生産者の苦労や産物に関する情報等を子どもに

伝達し、感謝の心をはぐくむ等教育にいかす取組を促進する。 

 ウ 子どもの食習慣の改善等に資するため、生産者と学校給食関係者との情報交

換の開催等を推進する。 

 

（２）久喜市食育推進計画 

久喜市は、平成２４年に「久喜市食育推進計画」を策定し、①健康なからだをつ

くる食育 ②地域（くき）を知る食育 ③豊かな心を育む食育 という３本の柱を

基本目標とし、教育委員会並びに市内小・中学校において取り組むべき内容を、以

下のように示しました。 

ア 学校給食により適切な栄養摂取による健康の保持増進を図ること 

イ 献立表や給食だよりの配布並びにＰＴＡ主催による給食試食会などを通じ

て正しい食生活の知識の普及・啓発を図ること 

ウ 季節の食材や行事食・郷土料理・世界の料理などを採り入れた献立を実施す

ること 

エ 食事の役割と栄養について理解を深め自分の食生活に関心を持ち健康によ

い食生活について考え行動する力が身につくように指導すること 

 

（３）久喜市教育振興基本計画 

  久喜市教育委員会は、平成２５年に「久喜市教育振興基本計画」を策定し、学校

給食の充実に向けて教育委員会において取り組むべき内容を、以下のように示しま

した。 

  ア 食育の推進 

① 予定献立表や給食だよりを小・中学校の全家庭に配布するとともに、市の

ホームページに掲載することにより、学校給食に採り入れている行事食、郷

土料理、世界の料理などの情報提供を行います。 

② 学校給食を生きた教材として活用し、児童生徒の食に関する理解を深める

とともに、望ましい食習慣の形成を図ります。 

③ 関係機関と連携し、学校給食における地産地消を積極的に推進します。 

  イ 学校給食の充実 

① 安全でおいしい給食の提供、栄養管理、衛生管理、食材の安全確保などに

より、学校給食の充実を図るとともに、食物アレルギーへの対応に努めます。 

② 季節の食材や行事食、郷土料理、世界の料理などを採り入れた給食を提供

します。 

  ウ 学校給食の基本方針及び運営方法の検討 

学校給食における基本方針及び地区により異なる運営方法について、久喜

市学校給食審議会等の意見を踏まえ策定します。 

エ 学校給食の衛生管理の徹底 

① 学校給食調理従事者等への衛生管理指導を徹底し、衛生意識の高揚を図り 
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ます。 

② 学校給食衛生管理基準に基づく給食施設の整備・点検及び食品の衛生検査

を行うなど、衛生管理の徹底を図ります。 

  オ 学校給食食材の放射性物質検査の実施 

学校給食のより一層の安全・安心を確保するため、給食に使用する食材等

について、今後も引き続き放射性物質の検査を実施します。 

 

４ 久喜市の学校給食基本方針 

久喜市の学校給食の基本理念、久喜市の学校給食の目標、久喜市の学校給食の基本

的な考え方に係る諸計画を踏まえ、次のとおり「５つの基本方針」を定めます。 

 

１ 適正な衛生管理に基づく安全性の確保   
２ 食育の充実    
３ 地産地消の推進   
４ 施設の効率的な運営管理  
５ その他学校給食の実施に関すること  
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     Ⅲ 久喜市の学校給食基本方針 

 
 

１ 適正な衛生管理に基づく安全性の確保 

 

１－１ 基本的な考え方 

学校給食法第９条「学校給食衛生管理基準」に基づいた衛生管理、並びに食品の

安全、食物アレルギー対応、放射性物質検査などにより食の安全に努めるとともに、

学校給食摂取基準と標準食品構成表に基づいた栄養バランスのとれた学校給食を

提供します。 

 

１－２ 徹底した衛生管理に基づく食の安全 

（１）献立作成 

  ア 高温多湿の時期における細菌繁殖へ配慮した献立 

      高温多湿の時期は、なまもの、和え物等を控えるなど、細菌の繁殖等が起 

こらないように配慮した献立を作成します。 

  イ 感染症や食中毒の発生状況への配慮 

      保健所等から情報を収集し、地域における感染症、食中毒の発生状況に配 

慮した献立を作成します。 

 

（２）食品の安全 

  ア 食品の選定 

食品の選定に当たっては物資選定委員会において、見本品及び内容組成・

栄養成分表・放射性物質検査測定結果等により、安全に配慮した選定を行い

ます。 

イ 食品の検収・保管 

検収は、あらかじめ定めた検収責任者が、食品の納入に立会い、その状況

を毎日点検し、記録をします。 

食肉類、魚介類等生鮮食品は原則として当日搬入するとともに、一回で

使い切る量を購入します。牛乳については、専用の保冷庫により適切な温度

管理を行い、新鮮かつ良好なものが飲用に供されるよう品質の保持に努めま

す。 

ウ 調理過程における食品の汚染防止 

   食品は、すべてその日に学校給食調理場で調理します。野菜類は、原則と 

し加熱処理します。和え物、サラダ等は、清潔な場所で清潔な器具を使用し 

て作るとともに、調理後は速やかに冷却機等で冷却します。 
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    使用水は、学校環境衛生基準に定める基準を満たす飲用水を使用します。 

    調理作業中の食品並びに調理用の機械、機器、器具及び容器の汚染防止を 

徹底します。包丁及びまな板類については、食品別及び処理別の使い分けを 

徹底します。 

エ  配送・配食時の衛生管理の徹底 

配送及び配食に当たっては、保温食缶を使用し調理後２時間以内に給食で 

きるようにします。 

給食当番を行う児童生徒及び教職員については、健康状態及び衛生的な服 

装であることを確認し、手洗い・消毒を徹底させます。 

  オ 学校給食従事者の健康管理、及び施設・設備の衛生管理の徹底 

      学校給食従事者については、日常的な健康状態の点検と学校給食衛生管理 

基準に基づき、年１回の健康診断や衛生講習会を行うとともに、細菌検査を 

月２回以上実施します。また、年１回の食品検査や食器検査を実施します。

施設・設備等は清潔で衛生的であるとともに、温度・湿度を適切に保ち、そ

の記録をします。 

 

（３）食物アレルギーのある児童生徒への対応 

  ア 保護者からの管理表の提出、栄養士等の面談による詳細把握 

保護者から「給食の代替希望申請書」が提出された、食物アレルギーに係 

る対応が必要な児童生徒に対しては、栄養士や学級担任、養護教諭による面

接を実施した上で、「詳細献立の配布」「牛乳の停止」「牛乳のみ飲用」「弁当

持参」「代替食（パン・デザート）の提供」の５項目について、対応します。 

  イ 全教職員を対象としたアナフィラキシー・ショック等に備えた研修の実施 

小・中学校の管理職、担任、養護教諭等を対象に、食物アレルギー疾患の

理解とアナフィラキシー・ショック等緊急時における対応等に係る研修を実

施し、教職員の共通理解と対応力を高めます。また、管理職等を指導者とし

て校内研修を実施します。特に対象児童生徒がいる学校については、主治医

等による個別の校内研修を実施します。 

ウ 市独自のアレルギー対応マニュアルの活用 

栄養士、養護教諭と連携して久喜市としてのアレルギー疾患に対するマニ

ュアルで対応します。 

 

（４）放射性物質検査 

  ア 喫食前日の食材、及び当日のまるごと一食に係る放射性物質検査の実施 

学校給食のより一層の安全・安心を確保するために、給食に使用する食材

の一部又は全部を試料とし、定期的に放射性物質の検査を実施します。 
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２ 食育の充実 

 

２－１ 基本的な考え方 

 

近年、偏った栄養摂取、朝食欠食など食生活の乱れや肥満・痩身傾向など、子ど

もたちの健康を取り巻く問題が深刻化しています。 

このような中、学校給食は子どもへの「食育」を進めていく場として大きな役割

を担っており、積極的に推進することが求められています。 

本市では、国の「学校給食法（昭和２９年法律第１６０号）」「食育基本法(平成１７

年法律第６３号）」「第 2 次食育推進基本計画（平成２３年３月内閣府）」「学習指導要

領（平成２０年３月文部科学省）」、及び久喜市の「久喜市食育推進計画（平成２４年

３月久喜市）」に基づいて、「食育」を組織的・計画的に推進します。 

 

２－２ 本市の取組 

（１）「生きた教材」として活用される学校給食の提供 

  ア 学校給食摂取基準（文部科学省）に基づいた献立 

     健康の増進及び食育の推進を図るために望ましい栄養量を算出した学校

給食摂取基準を踏まえつつ、食品構成については多様な食品を適切に組み合

わせて食事内容の充実を図ります。 

  イ 食への関心をもたせるために、児童生徒への多様な食事の提供 

     行事食、郷土料理、世界の料理など、新しい献立を積極的に取り入れると

ともに、セレクト給食などを実施して児童生徒の食への関心を高めます。 

  ウ 旬の食材を活用した学校給食の提供 

     かつお、いわし、たけのこ、春だいこんなど、旬の食材を採り入れた給食

を積極的に提供します。 

  エ 地場産物を活用した学校給食の提供 

「顔が見え、話ができる」生産者により生産された新鮮で安全な食材を確

保し、地場産物を活用した給食を提供します。 

  オ 家庭の食事で不足しがちな栄養素の提供 

     国民栄養調査結果をもとに、家庭の食事で不足しがちなカルシウム、鉄、

ビタミン B１などを計画的に取り入れた給食を提供します。 

  カ 残さずに食べられる給食の提供 

栄養のばらつきや運動不足などによる肥満、貧血、疲れ、集中力の欠如な

どの問題が指摘されていることから、学校から提出される給食日誌を活かし

て、食品の加工や味付けの工夫等によって残さずに食べられる給食を提供し

ます。 
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（２）栄養教諭・学校栄養職員又は栄養士の配置と役割 

  児童生徒に食に関する専門的な指導を行うとともに、学校給食の管理の徹底を図

るため、栄養教諭・学校栄養職員（県費負担教職員）又は栄養士（市費負担職員）

の適正な配置に努めます。 

ア 食に関する指導 

① 各教科、道徳、総合的な学習の時間、特別活動等の時間に、学級担任と連

携して、集団的な食に関する指導を行います。 

② 他の教職員や家庭と連携した食に関する指導を推進するため、学校保健委

員会での講話や保護者を対象とした公開講座を行います。 

イ 学校給食の管理 

学校給食の栄養管理、衛生管理、検食、物資管理を行います。 

 

（３）家庭との連携 

  子どもへの「食育」の充実に向けて、保護者との連携を深めるように努めます。 

  ア 各校の計画に基づいて、「PTA試食会」を開催します。試食会では、保護者に

給食を試食していただくとともに、栄養教諭・学校栄養職員又は栄養士による

「学校給食と栄養バランス」等に関する説明、「人気のある給食のレシピ」等

を紹介することにより、学校給食への理解を深めます。 

   イ 「給食だより」「献立表」を全家庭へ配布するとともに、市ホームページに

掲載します。家庭の役割等に関する啓発、学校給食に採り入れている行事食、

郷土料理、世界の料理などの情報提供など、食の重要性への理解を深めるとと

もに、そのことを家庭でも活かしていただけるよう内容の充実を図っていきま

す。 

 

２－３ 学校の取組 

（１）各教科等を通じて行う「食育」 

学校においては、「学習指導要領（平成 20年 3月文部科学省）」「食に関する指導 

の手引き（平成 22年 3月文部科学省）」に基づいて、「食育」に関する指導計画を

策定し、栄養教諭又は栄養士と連携を図りながら、各教科等において、主に以下の

ような「食」に関する指導を行います。 

ア 社会 

地域の土地利用の様子、人々の生産や販売に関する仕事、日本の農業や水

産業、我が国の歴史上の主な事象や世界の中の日本の役割などの学習におい

て、農産物や水産物関係の料理、栄養価や栄養バランス、食物の重要性、食

物と風土との関係、食物の由来、先人の苦労等についての理解を促します。 

 

イ 理科 

小学校理科で取り上げたオクラ、ジャガイモなどの野菜を収穫し、総合的

な学習の時間や家庭科の学習などを活用して、身近な野菜の調理の仕方を身
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に付けます。その際、消化によいものや栄養のあるものなど、食と健康や成

長の関係についても学習します。 

ウ 生活 

      学校給食における食材選択や、献立作成の工夫について理解します。地域

の農産物が給食に活用されていることを、地域の人々の取組と関連させなが

ら、児童の発達の段階に合わせて学習します。学校探検や地域探検で、施設

の見学や給食に関係のある人 （々調理員や配膳員など）とかかわる活動など

から、学校給食への関心を高めます。 

  エ 家庭、技術・家庭 

      給食に用いられている食品、献立の工夫、給食ができるまでの過程、子ど

もの給食の摂取状況及び課題などについて学習することにより、子どもの日

常の食事への関心を一層高めたり、調和のよい食事のとり方についての理解

を一層深めます。包丁の使い方等の具体的な指導を通して、調理器具の基礎

的な扱いが身に付くよう学習します。給食の献立を取り上げたり、子どもが

一食分の献立を作成したりすることを通して、食品の組み合わせや日常の食

事としてふさわしい料理について学習します。 

  オ 体育、保健体育  

健康を保持増進するためには、学校給食が組織的・計画的に行われている

ことを学習します。調和のとれた食事とはどのようなものか、学校給食の献

立を中心に具体的にわかる教材を用いて学習します。食事などの生活行動が、

主な原因となって起こる生活習慣病等についても理解を深めます。 

  カ 道徳                   

     「家族っていいな（さやかさんのおにぎり作り）第１・２学年」「わたした

ちのために（おいしい給食を作る）第３・４学年」「マナーを大切にした食

事（いただきます）第５・６学年」「心のコントロール（明日への出発）中

学」などの読み物資料を用いて、基本的な生活習慣や生命尊重などの視点か

ら「食」に関する道徳的実践力を培います。 

  キ 総合的な学習の時間 

      「食べ物たんけんたい」「むかしの食事」「お米をつくろう」「働く人から

学ぼう」など、個々の子ども（学年・学級）がテーマを設定し、調査・体験

活動を通して「食」に関する自己の生き方を確立しようとする態度を育てま

す。 

  ク 特別活動 

      食事前や食事中の過ごし方について話し合ったり、給食当番の役割分担を

決めたり、給食に関する掲示コーナーを設けたりすることなどを通して、給

食への関心を高めたり、給食の時間を和やかな雰囲気にしたりするなどの創

造的な活動が展開できるような力をはぐくみます。 

 

（２）給食の時間に行う「食育」 

担任や必要に応じて栄養教諭等により、次のような力を児童生徒にはぐくみます。 
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ア 楽しい給食の時間 

① 食事のマナーを身に付け、楽しく会食できる時間を創造する。 

② 異学年の児童生徒との会食を通じて、人間関係を深める。 

  イ 健康によい食事 

① 食品の種類や働き、栄養バランスの取れた食事の摂り方を理解する。 

② 偏った食べ方をせずよくかんで食べることの大切さを理解する。 

ウ 食事と安全・衛生 

① 安全・衛生（手洗い）に留意した食事の準備や後片付けができる。 

② 協力し、安全に運搬や配膳ができる。 

  エ 食事環境の整備 

① 食事に相応しい環境を整え、ゆとりある落ち着いた雰囲気を創造する。 

② 食器具を利用して、献立に相応しい盛り付けができる。 

③ 環境や資源に配慮することができる。 

オ 食事と文化 

① 郷土食、行事食等を通して、食文化についての関心を高める。 

② 地場産物を通して、地域の食料の生産、流通、消費について理解を深める。 

  カ 勤労と感謝 

① みんなで協力して自主的に活動できる。 

② 感謝の気持ちをもって喫食できる。 

 

（３）みどりの学校ファームの活用（小学校） 

  市内の全小学校では、学校の実態に応じて、学校単位に敷地の内外に水田や畑な 

どの農園（みどりの学校ファーム）を設置し、米や野菜の栽培に取り組んでいます。 

収穫した米や野菜は自宅に持ち帰って保護者と喜びを分かち合ったり、家庭科の授 

業等での調理に活用したりしています。 

この農業体験活動を通して、児童は生命や自然、環境や食物などに対する理解を 

深めるとともに、情操や生きる力をはぐくみます。 

 

（４）職場体験活動の活用（中学校） 

  市内の中学校では、学校の実態に応じて、希望した生徒が給食施設で調理や配缶 

などの職場体験活動を行うとともに、体験活動で学んだことや調理員から聞いたこ 

となどを校内発表会やレポートなどで報告をします。全校の生徒が給食は多くの人 

が心を込めて調理したものであることを理解し、働く人々に感謝の気持ちをもつこ 

とや残さず食べようとする心をはぐくみます。 
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３ 地産地消の推進 

 

 

３－１ 基本的な考え方 

児童生徒の健全な発達に資するための栄養のバランスの取れた、安全・安心な学校

給食を提供するために、生産者の顔が見える良質で安全な地元農産物を学校給食の食

材として、できるだけ多く取り入れていきます。基本的には、久喜産を第一に、埼玉

県産、他県産の順で学校給食に使用していきます。 

 

３－２ 本市の取組 

 

(１) 地域の食材や地域性、気候風土などについて理解を深める 

学校給食に地元農産物を取り入れたり、地域の郷土料理や行事食を提供すること 

を通じ、地域の文化や伝統に対する関心を高め、理解を深めます。 

例えば、小学校の低学年では、自分の住んでいる地域で収穫できる食べ物に関心 

を持つこと、中学年では地域の農産物に関心を持ち、日常の食事と関連付けて考える

ことができること、高学年では地域の食文化や気候風土などについて理解ができるよ

うにします。 

 

(２) 関係機関との連携 

地産地消は農業をはじめとする地域経済の振興にも寄与することから、農業振興課 

や農業関係団体などと連携を図りながら、地元農産物の購入ルートを確保し、久喜産

や埼玉県産の食材をできるだけ多く学校給食に使用していきます。 

 

(３) 地元農産物を活用した給食の提供 

「食」への関心が持てるよう地元農産物を活用した献立や行事食、郷土食、世界の 

料理、セレクト給食を採り入れます。また、地元農産物の生産者や生産過程を理解す

ることで、食べ物への感謝の気持ちをはぐくみます。なお、バイキング給食について

は、今後、調査研究していきます。 

 

(４) 地産地消の周知 

「給食だより」や「市のホームページ」を通じて、学校給食食材の地産地消の取組 

や食の大切さについて周知を図ります。 

 

(５) 地産地消の推進及び安全で新鮮な食材の提供 

学校給食で使用する地元農産物については、減農薬・減化学肥料で栽培された埼玉 
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県認証特別栽培農産物など、良質で安全な食材の確保に努め、平成 34 年度までに地

元農産物を取り入れた学校給食食材の割合を総使用量の 12.6%とします。 

(久喜市総合振興計画に掲げる目標値) 
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４ 施設の効率的な運営管理 

  
４－１ 基本的な考え方 

 現在の各地区の運営管理方法の経緯を踏まえつつ、本市の子どもたちにできるだけ

同じような環境のもとで、安全・安心でおいしい学校給食を継続して提供するために、

以下の観点を踏まえ、より効率的な運営管理を目指します。 
４－２ 本市の現状 

（１）学校給食調理場の運営方法 

  本市の学校給食の運営方式は、久喜地区は全国農協食品(株)給食センターへの委  

託による全面委託方式、菖蒲地区は菖蒲学校給食センターによる共同調理場方式、

栗橋地区の小学校は、栗橋南小学校については、暫定的に鷲宮第２学校給食センタ

ーから提供しており、他２校は単独校調理場方式、中学校２校は協同組合行田福祉

センターへの委託による全面委託方式、鷲宮地区の小学校５校は鷲宮第１学校給食

センター、中学校３校は鷲宮第２学校給食センターによる共同調理場方式となって

います。 

このように、各地区により異なる運営方式によって、市内の小学校２３校、中学

校１１校へ給食を提供しています。 

     

（２）学校給食施設の状況 

  調理場のシステムは、全国農協食品(株)給食センター、菖蒲学校給食センター、

協同組合行田福祉センターの３施設がドライシステム、栗橋地区の２小学校、鷲宮

第１・第２学校給食センターの４施設がウエットシステムであり、ウエットシステ

ムの調理場においてもドライ運用されています。 

    また、「学校給食衛生管理基準」による「学校給食施設の区分」に基づく汚染区

域・非汚染区域に区分されている施設は、全国農協食品(株)給食センター、菖蒲学

校給食センター、協同組合行田福祉センターの３施設、区別されていない施設は、

栗橋地区の２小学校、鷲宮第１・第２学校給食センターの４施設です。 

  これらの施設で空調を備えた構造となっているのは、全国農協食品(株)給食セン

ター、菖蒲学校給食センター、協同組合行田福祉センターの３施設です。 

  なお、鷲宮第１学校給食センターは築後４０年、鷲宮第２学校給食センターは築

後３１年を経ており、両施設とも施設・設備の著しい老朽化がみられることから、

これらの施設への早急な対応が必要になっています。   
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（３）児童生徒数の減少に伴う給食提供数の推移 

  全国的に児童生徒数の減少が見られる中、本市においても、昭和５９年度におけ 

 る２１，７０２人をピークに減少傾向にあり、平成２６年度は１１，２４６人、平 

  成３２年度には１０，４０９人にまで減少することが予想され、それに伴い給食提 

 供数の減少も見込まれます。 

 

（４）調理員の配置状況 

平成２６年４月現在、菖蒲学校給食センター、栗橋西小学校、栗橋小学校、鷲 

  宮第１・第２学校給食センターには、正規調理員９名、臨時調理員４２名が配置さ 

 れています。 

  今後の調理員数の推移をみると、本市では、「久喜市定員適正化計画」（平成２３

年４月策定）に基づき、給食調理員等の技能労務職員については、退職者不補充を

原則としているため、正規調理員数は平成３１年度には８名、平成３２年度には６

名、平成３４年度には５名となる見込みです。 

 

 ４－３ 本市における施設の効率的な運営管理 
（１）安全・安心な施設の運営管理 
現在、市内において実施されている単独校調理場方式、共同調理場方式、全面委

託方式ともに運営方式には、それぞれメリット、デメリットがありますが、今後、

施設の老朽化や運営状況、児童生徒数の推移等を考慮しつつ、施設の設備費及び維

持管理費の節減が図られるよう運営管理を行います。   その際、調理場施設の整備に当たっては、次の事項に配慮します。 
  ア ドライシステムへの対応、作業内容等に応じた作業室の区分、適切な調理機

器・設備の設置、作業区域内の空調設備の設置など、「学校給食衛生管理基準」

に準拠した施設設備とします。 
イ 廃棄物の減量など地球環境に配慮した施設設備とします。 
ウ 各調理場は、小・中学校における食に関する指導（食育）を支援する施設と
します。  

（２）施設の整備方針  
当面は、既存の調理場の有効活用を図りながら給食の提供を進めます。 
老朽化などによる施設の新たな建設や改修に当たっては、児童生徒数の推移、安

全性、施設の稼働率、効率性、給食の配送エリア等を踏まえ、これまでの給食提供

の経緯なども考慮し、適正な規模、配置などを検討した上、安全・安心な給食を安

定的に提供できる施設となるよう計画的かつ段階的に進めます。 

全面委託方式の調理場については、順次、直営方式(調理業務等の委託を含む)に

移行します。 

なお、建設、改修等による工事期間中については、他調理場からの給食の提供を

実施するなど、長期にわたる給食提供の停止を伴わないように進めます。 
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（３）業務の効率化 

  施設や設備による効率化に加え、「調理業務」「配送業務」「配膳業務」などは、

積極的に民間企業等の能力を活用し、安定的な提供を図ります。  
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  ５ その他学校給食の実施に関すること 

 

５－１ 学校給食用食器について 

  本市の学校給食用食器については、それぞれの地区により導入の経緯があり、地

区ごとに食器の種類や使用目途など異なる食器を使用しています。 

このようなことから、当面は現在ある食器を使用していきますが、教育的観点か

らできるだけ同じような環境のもとで、学校給食を提供するために、将来的に学校

給食用食器を統一していく必要があります。 

しかし、導入に当たっては食器洗浄機などの施設整備の変更も必要になることか

ら、学校給食用食器の統一については、今後実施される施設整備との調整を図るも

のとします。 

 

各地区で使用している食器の種類            平成２６年５月１日現在 

地  区 食器の種類 使用目途 

久喜地区 

（強化磁器製） 

茶碗 

大皿 

小皿 

汁碗 

トレイ 

主食 

主菜 

副菜 

汁物 

 

菖蒲地区 

（耐熱ABS樹脂） 

茶碗・汁碗 

角仕切皿 

うどんどんぶり 

トレイ 

主食・汁物 

主菜・副菜 

（麺類時） 

栗橋地区 小学校 

（ポリプロピレン） 

汁碗 

大皿 

トレイ 

主食・汁物 

主菜・副菜 

 

栗橋地区 中学校 

（ポリプロピレン） 

汁碗 

大皿 

トレイ 

主食・汁物 

主菜・副菜 

 

鷲宮地区 

（ポリプロピレン） 

汁碗 

ランチ皿（兼トレイ） 
主食・汁物 

主菜・副菜  
５－２ 学校給食費の負担について 

  学校給食費については、学校給食法第１１条に規定されています。 

学校給食の実施に必要な施設設備費、修繕費、学校給食に従事する職員の人件費は、

義務教育諸学校の設置者の負担とし、それ以外の経費は保護者負担としています。 
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久喜市では食材費のみを保護者負担としております。 

 

経費区分 負担区分 法的根拠 備考 

食材費 保護者 学校給食法第１１条第２項 学校給食費 

光熱水費 
保護者 

又は設置者 
学校給食法第１１条第２項 

本市では設置者負 

担としている。 

施設設備費 

設置者 

学校給食法第１１条第１項 

  修繕費 
学校給食法第１１条第１項 

同法施行令第２条第１項第２号 

人件費 
学校給食法第１１条第１項 

同法施行令第２条第１項第１号 
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諮問から答申までの審議経過 

 

  期  日 内  容 

第 1回会議 平成 25年 3月 29日 久喜市における学校給食基本方針について(諮問) 他 

第 2回会議 平成 25年 5月 21日 
久 喜 市 に お け る 学 校 給 食 基 本 方 針                

「１ 適正な衛生管理に基づく安全性の確保について」他 

第 3回会議 平成 25年 7月 12日 
鷲 宮 学 校 給 食 セ ン タ ー ( 視 察 )                  

久喜市立栗橋東中学校(試食) 他 

第 4回会議 平成 25年 8月 23日 
久 喜 市 に お け る 学 校 給 食 基 本 方 針                 

「２ 食育の充実」他 

第 5回会議 平成 25年 10月 18日 北本市立西中学校の施設見学及び試食会 他 

第 6回会議 平成 26年 1月 22日 
久 喜 市 に お け る 学 校 給 食 基 本 方 針                      

「３ 地産地消の推進について」 他 

第 7回会議 平成 26年 3月 13日 加須学校給食センターの施設見学及び試食会 

第 8回会議 平成 26年 5月 27日 
久 喜 市 に お け る 学 校 給 食 基 本 方 針                  

「４ 施設の効率的な運営管理」他 

第 9回会議 平成 26年 6月 30日 
久喜市における学校給食基本方針「４ 施設の効率的な運営管理」  

「５ その他学校給食の実施に関すること」他 

第10回会議 平成 26年 7月 23日 
久喜市における学校給食基本方針「４ 施設の効率的な運営管理」  

「５ その他学校給食の実施に関すること」他 

第11回会議 平成 26年 8月 25日 
久喜市における学校給食基本方針「４ 施設の効率的な運営管理」  

「５ その他学校給食の実施に関すること」他 

第12回会議 平成 26年 9月 30日 久喜市における学校給食基本方針について(答申) 他 
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