
学校給食試食会

令和８年１月２２日（木）
さいたま市立川通中学校



本日の予定 １２：１０～

①校長あいさつ（鈴木校長） １２：１０～１２：１５

②PTA会長あいさつ（牧内PTA会長） １２：１５～１２：２０

③調理員チーフあいさつ（調理員高橋チーフ）１２：２０～１２：２５

④学校給食についての説明（古澤栄養教諭） １２：２５～１３：００

給食クイズ（kahoot!)

⑤生徒の給食の様子を見学 １３：００～１３：１５

⑥給食試食・片づけ・アンケート記入 １３：１５～１３：５５



給食室の紹介
• 栄養教諭 1名

• 調理従事者

いとはんフーズ（株）

調理員８名（６名で稼働）

• 食数２２０食（毎年２０名ずつ減）

• ２０１４年4月より自校給食開始



学校給食法



学校給食摂取基準
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ご家庭でもご協力お願いします。



第二次成長期（人生で１番栄養が必要な時です！！）
身長・体重・骨・内臓・脳（記憶力・集中力）・心が成長する時期
将来の疾患のリスクも左右される
１食欠食することのリスク



給食費
１食￥３１７＋補助金￥６４＝￥３８１
１カ月￥５０５０（保護者負担額）
令和６年度４月より給食費公会計化

物価高騰のため、対策をがんばっています。
例）大豆ミートの使用・野菜のB級品の使用

安全を確認したうえで海外産の食品を使用
きび糖から三温糖や上白糖へ変更 等



給食ができるまで １カ月前

献立作成
発注
アレルギー

安全・安心 衛生管理 アレルギー

作業量 栄養価 食品構成

野菜の量 食べやすさ 旬の食材

季節 国産・地場産物 可食量

彩り 組み合わせ 楽しさ

学校の行事 行事食

食育 費用

食器 生徒の実態



給食ができるまで １週間前 ミーティング

指示表
作業工程表 作業動線図



給食ができるまで 当日 ６：３０

身支度・手洗い・水質検査・温度管理



給食ができるまで 当日 ７：００～
食材の納品・検収



給食ができるまで 当日 ７：３０～
根菜室・下処理室・三槽シンク・カット

原材料保存食
２週間保存



給食ができるまで 当日 ９：００～
ミーティング・三槽シンク・カット・だし



調理：スライサー・炊飯器・回転釜



調理：フライヤー・スチームコンベクション・真空冷却器



給食ができるまで 当日 １１：４０～
ワゴンセット・クラス毎に配缶



給食ができるまで
当日 １２：２０～
アレルギー対応

出来上り
保存食

検食



給食ができるまで 当日 １２：５０～
給食当番チェックと消毒・ワゴン受け渡し
いただきます！！



給食ができるまで 当日 １３：２０～

片付け・残菜計量・掃除・翌日の準備

R６年度の平均残菜率 １．１％
R７年度の平均残菜率 ０．８％



R７年度の残菜の傾向（４～１０月）

残りが少なかった人気メニュー （全て０％）

チーズオムレツ（４月１８日） 豚汁（６月１２日）
麻婆豆腐（４月２１日） チーズ入り芋もち（６月１８日）
スパゲティミートソース（４月２３日）小松菜サラダ（６月２０日）
白玉だんご汁（５月１３日） ケールのキッシュ（６月３０日）
旨塩無限豚丼（５月１９日） 五目ソース焼きそば（７月９日）
海藻サラダ（５月２６日） ビビンバ（７月１１日）
大豆のしゃりしゃり揚げ（５月２８日）夏野菜のカレー（７月１６日）
フルーツミックス（５月３０日） ヤンニョムチキン（１０月９日）
あじさいゼリー（６月９日） ブルーベリーコッペ（１０月１０日）



R７年度の残菜の傾向（４～１０月）
残りが多かった苦手メニュー

１位 菊花和え（９月９日）１０．４％
２位 かみかみきんぴら（６月２７日）８．５％
３位 ゴーヤチップス（７月１５日）５．６％
４位 大豆と小魚の青のり風味（６月１１日）５．１％

５位 白ごまプリン（１０月２７日）５．０％
６位 油麩とひじきの煮物（６月１６日）４．８％
７位 水ようかん（７月７日）４．３％
８位 ひじきのマリネ（４月１５日）３．９％

卵とコーンのスープ（７月９日）３．９％
１０位 小松菜サラダ（５月１５日）３．８％
１１位 マンゴープリン（５月１９日）３．２％
１２位 赤飯（６月１３日）３．１％

ゆかりごはん（６月２５日）３．１％
七夕ちらし（７月７日）３．１％

１５位 ごま酢和え（４月１６日）２．８％

＊酸っぱいもの
＊食べ慣れないものが

残る傾向があります。

＊ワースト１でも１０．４％
なのは優秀！！
食品ロスはとても少ないです



衛生管理
• 調理従事者の衛生・健康管理

• 食材・食材納入業者

• 温度管理（中心温度計）

• 施設設備

• 学校薬剤師や専門業者による検査

• 検食の実施
エプロン・まな板・包丁・
ザル等の色分け



毎月の給食目標
４月 衛生管理に気を付けて準備と後片付けをしよう （給食開始・ルールの確認）

５月 気持ちの良いあいさつをしよう

６月 よくかんで食べよう （歯と口の健康週間）

７月 正しい食事のマナーを身に付けよう （食器の置き方や箸の持ち方・姿勢）

８・９月 運動と栄養の関係を知ろう （体育祭・駅伝大会・新人戦）

１０月 フードロスを減らそう （SDGs・世界の食糧事情・川通中のフードロス）

１１月 郷土の食文化を知り地元の魅力を感じよう （彩の国ふるさと給食月間）

１２月 免疫力を高める食事をしよう （感染症の流行）

１月 給食を通して「食」について考え、感謝の気持ちを表そう （給食週間）

２月 自分の健康について考えて食べよう

３月 １年間の給食を振り返ろう



給食の日々の様子から



給食の日々の様子から
季節と行事を食で楽しもう！「行事食①」



給食の日々の様子から
食で体験しよう！「行事食②」



給食の日々の様子から
「先生の好きな給食」「地産地消」
「彩の国ふるさと給食月間」



給食の日々の様子から 実物を知ろう



給食の日々の様子から 「魚の日」



教科との連携



給食週間①（R4年度）郷土料理～日本全国食べ歩きの旅
～



給食週間②（R5年度）本に登場する料理を楽しもう



給食週間③（R６年度）世界の料理を楽しもう・シェフ給食



給食週間④（R７年度）歴史給食～給食の歴史を知ろう～



給食は１年に１７５回
１７５回×９年間（小１～中３）＝１５７５回

３６５日×３食＝１０９５回
１０９５回×９０年＝９８５５０回

子どもたちにとって、毎日の給食が楽しく、
「食の生きる力」を身に付ける場になるように。
「食」は生きている限り続くもの。
子どもたちの３０年後、６０年後が健康であるように。



保護者の皆様へお願い

〇きれいなランチョンマットを持たせてください。
（机は汚いです。授業と食の時間の区切り）
〇給食当番は給食着と帽子を週末に持ち帰り
ます。洗濯して月曜日に返却してください。
マスクも忘れずにお願いします。

〇ご家庭でも「食」を楽しみながら「食育」と
「食の体験」を！！



本日の給食

岩槻豆腐ラーメン
（中華めん）
牛乳

しゃりしゃり大学
カリフローレサラダ

牛乳パック
リサイクルに
ご協力を！

岩槻豆腐ラーメンは
岩槻城址公園内にある
レストラン大手門発祥
のB級グルメです。
B級グルメ王決定戦で
優勝しています。



ご清聴ありがとう
ございました。

久しぶりの給食楽しんでください💛


