
第２回枚方市中学校給食あり方懇話会 

 

次 第 

 

令和３年(2021 年)12 月 27 日（月）午後３時から 

輝きプラザきらら ３階 教育委員会室 

 

（案件） 

１．第１回会議のふり返りについて 

２．中学生の時期に必要な食事とは 

３．実態からみる枚方市の中学校給食 

４．学校給食の提供方式について 

５．中学校給食の望ましい方向性について 

６．その他 

 

 

資料 

資料１ 第１回枚方市中学校給食あり方懇話会 会議録 

資料２ 中学校の時期に必要な食事について 

資料３ 実態からみる枚方市の中学校給食 

資料４ 枚方市の学校給食の提供方法 

資料５ 中学校給食提供方法による比較検討 

 

 



２．中学生の時期に必要な食事について 

成長期にある生徒にとって、健全な食生活は、健康な心身を育むために欠かせないもの。 

【① 生徒の食生活における課題 （習慣的摂取量の問題）】 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

課題解決のＰＯＩＮＴ ； 成長に合わせた食習慣を身に付けることが大切 

・１日３食しっかり食べる 

・主食、主菜、副菜をそろえた食事をする 

食物繊維 

食塩 
※過剰摂取 食塩 

※過剰摂取 

児童生徒の食事状況調査（厚生労働科学研究費補助金 循環器疾患・糖尿病等生活習慣病対策

総合研究事業「食事摂取基準を用いた食生活改善に資するエビデンスの構築に関する研究」より 

グラフ用語について 

DG（目標量）：生活習慣病の予防を目的として当面の目標とすべき摂取量 

ＥＡＲ（推定平均必要量）：ある集団における必要量の平均値の推定値 

■小３     ■小５    ■中２ 

摂取目標に対して適切な摂取ができていない男子の割合 

目標量（ＤＧ）が食事摂取基準に 
適合していない男子の割合 

摂取目標に対して適切な摂取ができていない女子の割合 

推定平均必要量（ＥＡＲ）が食事摂取基準に 
適合していない男子の割合 

目標量（ＤＧ）が食事摂取基準に 
適合していない女子の割合 

カルシウム 

推定平均必要量（ＥＡＲ）が食事摂取基準に 
適合していない女子の割合 

鉄 

食塩 
※過剰摂取 

食物繊維 カルシウム 
鉄 

ビタミン A 

ビタミン B1 

脂質 
※過剰摂取 

脂質 
※過剰摂取 

食物繊維 
食塩 
※過剰摂取 
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【② 学校給食の有無による栄養素摂取状況】 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

「学校給食のある日」と「学校給食のない日」とで、児童生徒 が摂取している栄養量

について比較を行った結果によれば、食塩を除き、男女とも、「学校給食のある日」の方

が、不適合率が低くなっており、学校給食が児童生徒の栄養改善に寄与していることを

裏付ける結果となっている。 

ただし、食塩については、「学校給食のある日」と「学校給食のない日」 とも不適合

率が高く、家庭における食塩の摂取過剰の現状を踏まえると、学校給食における対応の

みでは限度があり、家庭においても食塩の摂取量をできる限り抑制する取組が必要。 

児童生徒の食事状況調査（厚生労働科学研究費補助金 循環器疾患・糖尿病等生活習慣病対策

総合研究事業「食事摂取基準を用いた食生活改善に資するエビデンスの構築に関する研究」より 

■給食ありの日      ■給食なしの日 

摂取目標に対して適切な摂取ができていない男子の割合 摂取目標に対して適切な摂取ができていない女子の割合 

目標量（ＤＧ）が食事摂取基準に 
適合していない男子の割合 

推定平均必要量（ＥＡＲ）が食事摂取基準に 
適合していない男子の割合 

カルシウム カルシウム 

ビタミン類 カリウム 

ビタミン類 
カリウム 

目標量（ＤＧ）が食事摂取基準に 
適合していない男子の割合 

推定平均必要量（ＥＡＲ）が食事摂取基準に 
適合していない男子の割合 



【③ 学校給食に期待されること】 

（１）望ましい栄養量の摂取 

学校給食実施基準（学校給食法第８条）の中で示されている学校給食摂取基準（*）に基づいた献立

作成を行うことで、家庭での食事で摂取量が不足していると推測される栄養素を、可能な範囲で学校給

食により補い、生徒に必要な栄養量を摂取できる。 

（*）児童生徒の食事状況調査の結果より算出した、学校給食において摂取することが期待される栄養量等を勘案し、

児童生徒の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もの。具体的には、家庭での食事で

摂取量が不足していると推測される栄養素を、可能な範囲で学校給食により補うなどの工夫が行われている。 

（２）多様な食品を適切に組み合わせて様々な食に触れることができる 

穀類、野菜類、豆類、果実類、きのこ類、藻類、魚介類、肉類、卵類及び乳類などを組合せ、調理方法等

の改善を図るとともに児童生徒のし好の偏りをなくすよう配慮し、家庭における食生活の指標になる。 

（３）食に関する指導を効果的に進めるための重要な教材 

① 献立に使用する食品や献立のねらいを明確にした献立計画を示す。 

② 各教科等の食に関する指導と意図的に関連させた献立作成とする。 

③ 学校給食に地場産物を使用し、食に関する指導の「生きた教材」として使用する。 

④ 日本型食生活の実践、伝統的な食文化の継承に配慮する。 

⑤ 児童生徒が学校給食を通して、日常又は将来の食事作りにつなげることができる。 

⑥ 食物アレルギー等のある児童生徒に対しては、校内の指導体制を整備し、可能な限り、個々の児童

生徒の状況に応じた対応に努める。 

（４） 望ましい食習慣の形成に資する食器具の使用 

食器具は、安全性が確保されたものであるとともに、児童生徒の望ましい食習慣の形成に資するため、

料理形態に即した食器具の使用、食文化の継承等に配慮すること。 

（５）児童生徒に望ましい食習慣と食に関する実践力を身に付けさせる 

給食の準備から片付けの実践活動を通して、計画的・継続的な指導により、そのための必要となる適切

な給食時間を確保することも必要。 

（６）児童生徒の食生活全体の改善を促す 

望ましい栄養バランスについて、児童生徒への食に関する指導のみならず、家庭への情報発信を行うこ

とにより、食生活全体の改善が期待できる。 

 

 

（学校給食実施基準の一部改正について（通知・文部科学省 令和３年２月１２日）より一部抜粋  ） 



３．実態からみる枚方市の中学校給食について 

【① 枚方市の中学校給食献立について】 

●栄養教諭による献立作成 

栄養、季節、郷土料理、行事食を大切にし、毎月テーマを設けた給食献立 
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●全国学校給食甲子園の参加 

中学校給食の令和３年１１月１７日（木）の献立が、「全国学校給食甲子園」の二次審査を通過し、大

阪代表に選ばれました。惜しくも三次審査は通過しませんでしたが、バランスの取れた栄養価、枚方産の

農作物をたっぷり使用した献立と大阪の郷土料理を取り入れたことが評価されました。 

 「地元で生産された農林水産物を地域で消費する」地産地消をテーマにした献立です。みなさんも、「地

産地消」を意識して、食材を選んでみましょう。（１１月給食だよりにも掲載） 

 

教育委員会ブログより 

 

 

  



【② 中学校給食の残食について】 

枚方市においては、小学校給食と比較して中学校給食での残食が多い傾向にある。 

（おかずのみ） 

中学校給食の残菜率 小学校給食の残菜率 

給食日 料理名 残菜率 (%)  残菜率 (%) 

１２月 

１５日 

まぐろの竜田揚げ 

30.6 

令和３年度平均 ４．９ 

小松菜の炒め物 令和２年度平均 ３．９ 

クーブイリチ 

（参考） 

かつおのごまがらめ 

小松菜の炒め物 

玉ねぎのおつゆ 

ハムポテト 

フルーツポンチ 

チキンカレー 

クリームスープ 

 

２．５ 

８．１ 

４．１ 

２．６ 

２．１ 

２．５ 

２．０ 

野菜のすまし 24．０ 

１２月 

１６日 

ポテトサラダ 
19.8 

フルーツポンチ 

バターチキンカレー 10.8 

１２月 

２３日 

ローストチキン 

２４．３ 粉ふき芋 

ひじきとウインナーのソテー 

白菜のクリームシチュー ２１．０ 

※中学校給食においては、ランチボックスに盛りつけられているため、料理別の残菜量を計測していない。 

 

 

【③ 食育アンケートの結果より（栄養教諭在籍中学校実施）】 

Ｑ．学校給食の良いところはどんなところだと思いますか？（複数回答可） 

 学校平均 ％ 

栄養バランスに優れている ７６．０ 

旬の食材を使った献立である ４８．８ 

安心安全である ４２．４ 

多種多様な食材を使っている ３５．２ 

調理法が工夫されている ２１．２ 

生活習慣病の予防につながる ２８．４ 

食文化、行事食が提供されている ４４．０ 

特にわからない １６．８ 

 

栄養バランスに優れているという項目は肯定的な意見が多くある。 

旬の食材を使っている、生涯の健康につながる、食文化・行事食の学びの場につながる等の認識が低

い。 



作業人数 17人 4人 23人 3人 48人 14人 48人 延べ157人

作業時間 349.5時間

作業人数 19人 6人 24人 ― ― 10人 23人 延べ82人

作業時間 162時間7:00 ～12:00

（作業人数×時間）

（作業人数×時間）

枚方市の学校給食の提供方法

中

学

校

（
選

択

制

　

ラ

ン

チ

ボ

ッ
ク

ス

）

小

学

校

（
食

缶

方

式

）

下処理等 下処理片付け 調理、配缶等 最終加熱

調理方法による人員数（１日における）基本　　　　　＜第一共同調理場の午前実績より＞

中学校給食（ランチボックス）　　　19校　　約4,000食

工程

小学校給食（食缶方式）　　　　　　　9校　　約4,000食

工程

盛り付け 配送 片付け等

配送 片付け等下処理片付け 盛り付け調理、配缶等 最終加熱下処理等

5:00 ～12:00

米飯ＯＲパン おかず 汁椀 冷もの

OR

OR

米飯ＯＲパン おかず 汁椀

OR

３種から２種にて提供
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中学校給食提供方式による比較検討 

① 提供方法 

※アレルギー対応（特定アレルゲンの代替食対応）については、どの方式についても可能である。 

 

 

②選択制と全員給食 

 メリット デメリット 

ランチボックス方式 

［現行］ 

・本市のカートでの配送であれば、

保温性があり、温かいものは温か

く、冷たいものは冷たく提供でき

る。 

・配膳に時間を要しない。 

・配膳時の衛生面が安心。 

 

・食数が多くなると、盛りつけ等に時間を要

す。 

・個に応じた食事量の調整が難しい。 

・残菜が多くなる。 

・再加熱の必要があり、保温状態を維持する

時間が長くなり、色合いが茶系となりやす

い。 

食缶方式 

・調理から配送に要する時間が短

縮できる。 

・個に応じた食事量の調整が可

能。 

・望ましい食習慣の形成にあった食

器具で提供できる。 

 

・ランチボックスに比べると、再加熱がなく、適

温から少し下がる。 

・教室等での配膳となるため、時間を要す。 

 メリット デメリット 

選択制［現行］ 

・給食以外に弁当等を希望する保

護者・生徒の対応が可能。 

・アレルギー対応などの個々のニ

ーズに対応可能。 

 

・生徒全員を対象とした統一的な食に関する

指導が困難となる。 

・中学生が必要とする栄養バランスの良い給

食を全員に提供できない。 

・家庭弁当を準備することにより家庭の負担

となる可能性がある。 

全員給食 

・生徒全員を対象とした統一的な

食に関する指導ができ、活きた教

材としての活用が可能となる。 

・中学生が必要とする栄養バランス

の良い給食を全員に提供できる。 

・家庭の負担軽減につながる。 

・家庭弁当を希望する生徒及び保護者のニ

ーズに対応できない 

・教職員への負担が増加する。 
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