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学校給食の給食センター方式の撤回を求める請願につぃて
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1)食物アレルギーについて

現在、食物アレルギー対応の専用室がないため、各学校単位で食物
アレルギー対応マニュアルに即し、除去食での対応を行っている。
そのため、栄養士の配置の有無などから、除去食の提供などに対応
の差がある。

(2)献立内客の充実

焼き物、蒸し物なと多様な調理が可能な調理器具(スチームコンベク
シヨンオーブン)や炊飯機器の設置の有無により、調理可能な献立内容
に学校間格差がある。

(1)施設・設備及ぴ凝費

ア学校給食施設は現在66施設であり、老朽化に伴い、改築、設備の更新
が必要な施設が増加している。そのため、今後、修繕、設備更新等が
増加していくと見込まれる。

イ学校給食施設の多くはドライシステムに対応してぃない

※ドライシステムー学校給食衛生管理基準で定まっている給食室の構造

)民間委託

学校給食調理は民間委託の方針であり、平成40年度には正規調理
員0人(再任用6人)の見込みである。

給食調理業務を民間委託する場合は栄教諭等を「衛生管理任者」
として配置する必要がある。「衛生管理任者」となる栄養教諭等の県
での配置には、児童生徒數が550名以上である二とが必要であり、現時点
では新たな配置が望めない状況にある。

逆に児童生徒数の減少により、配週数は減少傾向にある。

学校給食の充奥

現在も、食育は学校教育全体で推進しており、関連教科や給食時間等
で計画的な指導を行うとともに、栄養教諭等の配置校を中心としてブロッ
ク体制を整備し、計画的な食育指導を行っている。
また、給食は「生きた教材」であることから、米飯回数を週3回に増やし、
弁当箱方式からお碗につぎ分ける方式に変更するなど、食育を推進して
きた。

今後、以下の手法により学校給食の充実を図る。

)給食センターにアレルギー専用室を設けることにより、アレルギー対応
を統一化し、安全安心な給食の充実を図る。

(2)給食センターによる統一的な調理により、学校間の献立の格差を解消し
学校給食の充実を図るとともに、給食を身近に感じる二とが出来るように、
給食センターの見学等を取り入れ、食に対する興味、感謝のこころを育む。

(3)親子給食

親子給食における給食室は工場と見なされる。
また、児童生徒数の減少により、各施設での調理食数は減少している
ものの、米飯給食の開始による食器等の増加により、余剰スペースはあ
まり増加していない。そのため新規実施にあたっては、概ね調理スペー
スの確保と特定行政庁である建築指課の許可を受けるための増改築
が必要である。

1名

2名

3名

※国交省及ぴ文科省通知

「住宅専用地域等に立地する学校の給食調理場が自校分と併せて他
校分の給食を作って配送する場合、工場と見なされ特定行政庁の許可
が必要である」

1)学校給食施設の新築・改築は行わず、老朽化施設は廃止し、集約化を
進めていく。そのため、給食センター(充実した調理設備、アレルギー専用
室等を備えた)3ケ所を新設する。なお、センターの建設においては、PF1等
事業手法の検討を行う。

学校の給食施設は、将来的に給食センターに集約することとするが、必
要に応じ、以下の学校の給食施設は当面活用できる。

アドライシステム(築20年未満)の学校給食施設

県栄養教諭等の配基準である、児童生徒数550名以上の学校給
食施設。

※既存の親子方式の取扱い

既存不適格建築物と同様の取扱いとし、今後行う増築・改築、移転、
大規模な修繕または大規模模様替えの際に法第帖条ただしき許可
の手続きが必要(建築指導課見解)

(2)給食センターの建設により、民間委託を推進する。

また、給食センター開設までの間においても、以下の方法により民間委
託を継続する。

◎給食施設の集約化と学校給食の充実

学校給食施設は原則的に廃止し、民間委託した給食
センター及び共同調理場で、全ての給食の提供を行う。

給食センター及び共同調理場の想定数

ア「衛生管理任者」となる県栄養教諭等の配置にっいて、引き続き
国・県に増員配の働きかけを行っていく。

イ児童生徒の減少により、県費栄養教諭等が配置されなくなる民間委
託校へは「衛生管理任者」として市費栄士を配置し、民間委託を継
続する。

(3)現在まで極的に親子給食を推進しており、近年建設したドライシステ
ムの給食施設は可能な限り親子方式としている。
今後、親子給食を行う場合は特定行政庁の許可を得るための、異種用
途区域を設けるための改築に加えて、増築や大規模改修等が必要なもの
が大部分である。

老朽化した施設に新たな設備投'を行うことは適切ではないと考えられ
ることから、今後、一部を除き、親子給食の積極的な推進は困難と判断し
ている

0給食センタ

0既存共同調理場 1ケ所

(センター設置場所により、必要性を再検討)

食数 22,000食程度(2040年度想定)
調理後、2時間以内の喫食が可能な範囲とする

3ケ所

(給食センターの効果)

・食物アレルギー専用室による食物アレルギー
対応の充実

新の設備によるバリエーションに富んだ給食
の統一的な提供による学校間格差の解消

・自校方式のように給食ができるまでの様子を身
近に感じることはできないが、給食センターの見

学等を行うことにより、集約化による食育への影
を級和する。

・将来にわたり経の削減が見込まれる。

[参考】

(衛生管理任者に関する国の指)

学校給食衛生管理基準では、学校給食調理場においては衛生
管理任者を配置しなけれぱならない。衛生管理任者につぃて
は、施設の設者が直接雇用した栄養教諭等や調理師格を有
する調理師等でなけれぱならず、受託者側が衛生管理任者と
なることはできない。

「公立務教育諸学校の学級制及び教職員定数の
標準に関する法律」による栄養教諭等の配置基準

(1)給食室のある学校(児童・生徒數550人以上)単独で1名の配置

(2)給食室のある学校(児童・生徒數550人未満)4校に1名の配置

(3)共同調理場

ア実施対象校児童,生徒数1占00人以下
イ実施対象校児童・生徒数1,501人以上6000人以下

ウ実施対掠校児童・生徒数6,001人以上
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干学校名

1 戸石小

2 ロノ」、
3矢上小

4日見小

5伊良林小 564 15 X

6諏訪小 428 23 X

7 329

9桜町小 461

10西小 113

/1、 /1、村 266

愛 /1、12 398

13日士小 30

14 木小 147

15 /1、 13

16 仁田佐古小 285

18 大;小 463

21 戸町小 736

22小ケ小 159

23土井小 457

24深小 227

式 ノ」、25 69

手 /1、26 32

27日田小 398

28小小 545

30飽浦小 95

31日小 71

32 "'左小 260

33城山小 491 22 X

34西城山小 360

35 西町小 323

36 西北小 491

37;石小 278

38 大園小 347

39 西浦上小 814

40 川平小 37

41 高尾小 445

42 山里小 0706 10

43 坂本小 187

44銭座小 174

ノ」、45 168

北 ノ」、46 335

47 三重小 188

48 畝刈小 836

49女の小 196

50横尾小 313

51 小江原小 206

歌虹が丘小 121

53西山台小 190

54 南陽小 310

55 橘小 543

56 南長崎小 224

57 '.見台小 326

58 桜が丘小 361 13 X

59 香焼小
60 王小

61 官島小
64 '母。小
66外海黒崎小
68 浦小
69池小
70 蚊焼小
71 為石小
72 晴海台小 135

73 川原小 66

74 尾戸小 20

乃形上小 79

76 浦小 61

フ7 村松小 433

78 高城台小 715

小学校合計 19,424 393

赤子・一除去食:対応キ交
黄色マーカー・一栄養教諭等配置校

児童
数

480

378

510

399

対応を
希望ず
る児数

代替食
実施
有無

4

長

a 鶏卵

崎巾字校給哀の現状

(飲用牛乳中止以外)の除去食対応の有無

b 乳 C 甲殻類 d ナッッ類e その他

X

X X

X

トマト、キウイ、たけのこ
、魚、あさり

魚、生パイン

小麦、大麦、キウイ
しじみ、あさり

大豆、ごま、ひじき、大根、か
X ぶ、魚、貝類、果物、バイン、

、ナナ、オレンジ

やし、栗、」、ハー、トマト
たけのこ、魚、鯖、魚卵、果物、メX

L バ.,ごロンノ、

添加物、メロン、パイン、キウ
イ、いくら

あさり、キウイ

パイン、キウイ

小麦

X

X

0

飲用
牛乳
中止
のみ

X

(平成29年12月1

給食方式コン
有無

親子(子)

単独

単独

1 単独

2保温食缶 0

完全
弁当
持参

日現在)

自校炊飯
有無

2

魚、貝類、りんご

貝類、里芋、山芋、

魚卵

山芋

単独

親子(親)

1 単独

単独

単独

1 単独

単独

親子(親)

共同調理

親子(親)

単独

親子(親)

単独

単独

単独

親子(親)

親子(子)

単独

親子(親)

単独

親子(親)

親子(親)

1 単独

親子(親)

単独

1 親子(親)

単独

1 単独

単独

単独

1 単独

1 単独

単独

親子(親)

単独

単独

単独

単独

単独

1 親子(親)

親子(親)

親子(親)

親子(親)

1 親子(親)

1 親子(親)

親子(親)

単独

1 単独

共同調理場

共同調理

単独

単独

共同調理場

共同調理場

共同調理

共同調理

共同調理

1 共同調理

共同調理場

単独

1 単独

単独

単独

2 単独

ホタテ、魚卵

魚、貝類

貝類

ホタテ、キウイ

りんご、キウィ、梨、パイン、も
やし、大豆

X

ドライ方式
有無

2

あさり

ほうれん草

魚、貝類、海藻

かんきつ類

魚卵、れん二ん、たけのこ

青魚、小麦、えんどう豆
肉、鯖、いくら、小麦、砂糖、油、キ
ウイ、りんご、洋ナシ、桃、グレープ
フルーツ、パイン、メロン

芋

0

X

△

ごま、大豆、トマト、貝類、マン
ゴー、キウイ、パイン、桃
ししゃも、きぴなご、肉、貝類
魚介類

魚、山芋、もやし

魚、貝類、さつまいも

魚、魚卵、貝類、瓜、山芋、里
芋、果物、キウイ、バナナ、梨、
ぴ、いちご、メロン

りんご、米、大豆

大豆、キウイ、牛肉

魚、果物、パイン、胡瓜、トマト

小麦

山芋、魚

ごま、魚、あさり、小麦
トマト、山芋、キウィ、魚卵、麦
、、瓜、貝類
山芋、パイン

小麦、メロン

あさり、牡蠣、ホタテ、小麦
魚、バナナ、キウイ

グレープフルーツ、パイン
山芋、魚卵、あさり、ホタテ、大
豆、りんご、キウイ、桃、パイ
ン、メロン、小麦
、ま、豆

X

0

3

18

0

0

24校 16校 15校
卵校卵校卵校
35.3% 23.5% 22.1%

0

X

0

X

0

△は白ご飯と麦ごはんのみ炊飯

0 0

X X X X

23校 9校 15校 16校
43校 28校 40校 33校
53.5% 32.1% 37.5% 48.5%

※「そぱ」は使用しないこととしているため除く
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子校学校名

1東中
2日見中
3桜馬場中

4 片淵中

5長

6 小島中

日吉中
中

中
。中

生徒
数

818

157

488

139

184

343

11

98

19

103

235

333

360

124

30

245

190

66

435

291

405

462

480

対応を
希望する
生徒数

代替食
施
有無

長崎市学校給食の現状

(飲用牛乳中止のみ以外)の除去食対応の有無

日鶏卵 b 乳 C 甲殻類 d ナッッ類e その他

3

23 西浦上

24 山里中

25 江平中

26 滑石中

27 三重中

28横尾中

29 小江原中

30 橘中
31 三川中
32小ケ中
33 香焼中
34 伊王
35

36 母。
37 黒崎中
39 j也
40 三和中

41 琴海中

中学校合計

X 魚、小麦
バナナ
イサキ、貝類、柑橘類、もやしX

とうもろこし、山芋、瓜、ノイ
ン、マンゴー、キウィ、桃、メロ
ン、きぴなご、シシャモ

X 椎茸、魚、貝類、ホタテ

鯖、いくら、ところてん、バナナ

もも、りんご、パイン

山芋

38校
57.9%

24校
卵校
35.3%

46校
106

43.4%

X

79

6

383

2

X

534

飲用
牛乳
中止
のみ

173

342

506

150

222

92

10

4

78

62

199

282

9,132

X

7

(平成29年12月1日現在)

コロ全
弁当
持参

X

8

給食方式

単独

保温食缶

保温食缶

親子(子)

保温食缶

保温食缶

単独

親子(子)

共同調理

保温食缶

親子(子)

親子(子)

親子(子)

共同調理

親子(子)

保温食缶

親子(子)

親子(子)

親子(子)

保温食缶

親子(子)

保温食缶

保温食缶

^

りんご、バナナ

鯖、貝類

鰯、鯵、鮭
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佐世保市学校給食センター

・1,佐世保市の学校給食
佐世保市では『安全で栄養バランスの之れたおいしい毅食』であるこ巴に重点を置き,

食に鬨する指導の「生きた教材」をして活用するために学校給食の充実に努めています。

.

毎日を健康で生き生きと生活するためにはi食事・運動・休養の棚和のとれた生活習慣を.身にっける必
要があります。特にyL、身ともに発達段階詫ある児童生徒にとって,栄養バランスのとれた食事を規則正し

平成29年9月発行

くとるというととは,健康な生活の基本となります。現在,学校給食は健康教育の一環として重要な役割を
担っていまt。

V

学校給食の目標傅校給食法鞭条)
1 適靭な栄養の摂取にょる健康の保持増進を図ること。
2 凹常生活慥おける食事にっいで正・しい理解を深めL健全恋食生活を営むこと力やできる
判断力を培い,及ぴ望ましい食習慣を養うこと。
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うこと。
4 食生活が自然の恩恵の上に成の立っものであることにっいての理鰐を深め,生命及ぴ
自然を尊重する精神並ぴに環境の保全に寄与する態度を蓑うこと。
5 ・食生活が食にかかわ,る人凡の様凡悲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うこと。

6 我が国や各地塀の優れた伝統的恋食文化についての理解を深めること。
7 食料の生産オ流通及び消費について,正しい理解に導くこと。

ι.、だ.だききす

、

,

▼

、J

早成28年9月から平成29年7月までの期間に

佐世保市学校給食センターの小中学校で実施した試

貫会において,参加された保護者の方にアンケートを

行城ました。

味,価格・量については,おおむね好評でした。そ

のほか.r旬の野菜やたくさんの良材を使コてあり,

家庭でも弐ねしてみたいと思いまUた」「手間をかけ

て子どもたちのだめにおいしい給食を作っていただ

き,あのがとうございます」という意見をいただき宗

レた.

今後も,安山して食ぺられる給食づくのに努めま

す。これからも学按給食に対するご理解と=儲力をお

願いいたし家す。・

学校給食の衛生管理
食中毒を絶対に出さな.いどいう信念を持って調理作業を行っています。

冒

DI

①健康チエツク

体調チェック

嵒§
を行った後.清潔

な服装に着替え,

手洗いをする。

ヂ

.

'高0、 2%
安い2会%._

而格について

佐世保市教育委員会、佐世保市栄養教論・学校栄養職員部会

④材料の確認

品質.鮮度,'包装,産地,製造業

者,消費・賞味期限を納入品ビとに

確認する。

②消毒・点挨

冷たいもの

は冷たく,温か

いものは温か

いまま,子ぞも

たちのもをへ

届ける。

懐゛

⑦温度の確認

綱理後i できあが

り狙度を確認tる。

揚げ物や豆腐竿火が

通りにくいものは特

に注意をして温度を

測る。

!嬰具の消毒,

機械の点検,冷

凍・冷蔵庫の温

度チェック等を

⑤

^

0仁

下ごしらえ

野菜を切ったり,だ

しをとったりtる。野

菜は流水で3回洗う。

食豺ご・巴に専用のま

な板や包丁,ざる等を

使用tる。

＼

③コX道水の検査

>味・臭い,色'残留塩素

濃度を作業前,作業中,作

業後に検査する。

※衛生を考慮し食品安全上.佐世保市やは給食で提供したもの全ての持ち帰りを禁止しています,

~試食会アンケートのぎと例~

⑧検食

ふコう2占%おいしく^】0%

壽b、しい7ι璃i

⑥胴理

4::、ι二●

r-ー,・、

11.4

味につnて

稔全て加熱訊理を

1 .,,行う'食材や作業ご

とに専用のエプロ

.・'●ンを着用,、る。

4

校長先生が給食

時間30分前に食

べて,安全を確認す

る。

、

味コ1づについて(家庭と比敦レて)

蓮い4%豊b19%

::虚Cそ:41'¥

果物以外の食材

少旺い,4%多い19%

、::,?、¥ξ'血!6了¥':1
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1.現在の学校給食の課題
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2.課題への対応

閣

・充実した調理設備

・学校給食の充実を図る

.
▼

■

・アレルギー専用調理室等を完備

・できる限り早急、に整備する

3,県内の学校給食センター設置状況

0諌早市西部学校給食センター

(最大調理能力フ,000食/e H19年9月開設

0諌早市東部学校給食センター

(最大調理能力8,000食/e H25年9月開設)

0大村市小学校給食センター

(最大調理能力8,000食/e H25年9月開設)

0佐世保市学校給食センター
(最大調理能力フ,500食/e H25年9月開二

諌早市東部学校給食センター
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4.給食センターのメリット

^ の1~

臭

し^,。理そ

キ魚

炊飯設備やオーブン機器の活用でメニューも豊富!

で立も

f

化

4.給食センターのメリット

^ の2~アレルギー =詔理室 の'

験 ^
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4.給食センターのメリット

~の3~'呈'生倖理 1の向上

■作業エリアの区分けに翻エアシャワー、エア
カーテン等の設置による食品汚染の防止
よる異物混入対策

汚染作業区域

検収室、下処理
室、洗浄室なと

5.給食センターのデメリット

△までのよ'なの進が図られるのか?

・調理員とのふれあいが少なくなり、
感謝の念が薄れるのでは?

・食育指導の場面が、減ってしまうのでは?

・おいしい適温での給食が提供できるのか?

・地産地消の推進は可能か?"'"

ι上卑づ

,
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6.学校と給食センターを結んだ食育の取り組み

~その1~

き。理=の'や

理
1禽M

~その2~

を。理'や

よる講話

6.学校と給食センターを結んだ食育の取り組み

^

^ の3~ビデオレターや手,氏での交流

いっも、おいしい給食を

つくってくれてありがとう。

ぽくは、皿うビんが大好き

です。

おいしい給食をがん

ばって作っています。

残さず食べて、楽し

い学校生活を過ご

してください。

In
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6.学校と給食センターを結んだ食育の取り組み

^ の4~ "Ξ11こよる,センター

を活用した食育の指導

フ.長崎市の子供たちに喜ぱれる給食のために

0安全で安心な給食を目指します。
温かいものは

温か矼,うちに、0バリエーションに富人ノだ、
冷たいもの侍

適温給食の提供に努めます。 冷だい状態で。

0地元の食材、郷土料理を献立に取り

入れ、地産地消の推進に努めます。
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