
日時： 令和３年10月１日（金）
　　 　 午後３時30分から
場所： 中野市北部学校給食センター

１　開　会

２　あいさつ

３　自己紹介

４　会長の互選、職務代理者の指名について
　　

会　長　 

職務代理者　　　　　　　　　　　　　　

５　報告事項
⑴　令和２年度の学校給食センターの運営状況について

⑵　令和２年度の食育について

６　会議事項
⑴　令和３年度の学校給食センターの事業概要について

⑵　令和３年度の給食献立年間計画について

⑶　中野市学校給食センター調理業務民間委託の経過と評価等について

７　その他
　　中野市の給食について

８　閉　会

令和３年度　第１回中野市学校給食センター運営委員会次第

（委員任期：令和5年7月31日まで）

選出枠 氏名 備考

熊川　舞 北信保健福祉事務所　獣医師

村島　康秋 中高薬剤師会

神田　久仁玲 北信食品衛生協会　中野支部長

小林　みどり 中野市食品生活改善推進協議会　会長

村岡　靖子 高丘小学校　ＰＴＡ

市川　大輔 高社小学校　ＰＴＡ

古畑　知子 中野市養護教諭部会　高丘小学校養護教諭

舘林　弘毅 高社中学校　校長

依田　隆生 日野小学校　校長

土屋　明子 市民

金井　きみ代 市民

神田　宏美 市民

職名 氏名 所属

教育長 堀内　敏明

教育次長 小橋　善行

所長 町田　義文 南部・北部学校給食センター

主任主事 春原　秀史 北部学校給食センター

栄養士 望月　智 　　　　　　〃

栄養教諭 小林　明美 　　　　　　〃

栄養職員 児島　裕子 　　　　　　〃

栄養教諭 江澤　香 南部学校給食センター

栄養職員 松澤　澄枝 　　　　　　〃
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熊川委員 　 　 　 舘林委員

村島委員 　 　 　 依田委員

神田久仁玲
委員

　 　 　 古畑委員

小林委員 　 　 　 土屋委員

村岡委員 　 　 　 金井委員

市川委員 　 　 　
神田宏美

委員

児島
栄養職員

小林
栄養教諭

江澤
栄養教諭

松澤
栄養職員

春原
主任主事

町田
所長

堀内
教育長

             

               運営委員会配置図

             
　　（事務局）

会長

小橋
教育次長

望月
栄養士
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５　報告事項
（１）令和２年度の学校給食センターの運営状況について
　①　施設概要等について

南部学校給食センター 北部学校給食センター
平成18年8月1日 平成17年8月4日
平成19年7月25日 平成18年3月27日
平成19年8月20日 平成18年4月6日
4,756.49㎡ 4000.00㎡
1,699㎡（鉄骨造） 1,653㎡（鉄骨造）

2,500食 2,000食
配送校及び 学校名 日野・延徳・平野・高丘 中野・高社・豊井・永田
給食人員 児童数 846人 1,357人

学校名 南宮・中野平 高社・豊田
（R2.4.1現在） 生徒数 834人 291人

６校　1,680人 ６校　1,648人
1人 （兼務）
1人 1人
2人 1人
- 1人
1人 1人
1人 1人
2人 2人
16人 16人

副食調理
米飯・パン
給食配送

合計

4月～11月
12月～3月（3割減

所長
市事務員
県栄養教諭
県栄養職員
市栄養士
統括責任者
業務責任者
一般調理員

項　　　　　目
着工年月日
竣工年月日
給食開始
敷地面積
建設面積
調理場方式
提供可能食数

委託業務

給食費
単価

中学校

小学校

ドライ方式

職員体制

委託先
調理員

小学校（低）247円、小学校（高）268円、中学校309円
小学校（低）172円、小学校（高）187円、中学校216円
㈱岩野商会
旭製パン(合)、㈲亀屋製菓
中野広域シルバー人材センター

0

500

1,000

1,500

2,000

2,500

3,000

3,500

4,000

4,500

H28 H29 H30 R1 R2

小学生 

中学生 

教職員 

総合計 

H28

人員 人員 前年比 人員 前年比 人員 前年比 人員 前年比

小学生 2,338 2,289 -49 2,292 3 2,252 -40 2,203 -49

中学生 1,334 1,253 -81 1,158 -95 1,141 -17 1,125 -16

教職員 378 374 -4 364 -10 366 2 335 -31

総合計 4,050 3,916 -134 3,814 -102 3,759 -55 3,663 -96

（各年度4月1日現在）

②　給食人員数の推移について （単位：人）

H29 H30 R1 R2
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北部学校給食センター配置図 
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南部学校給食センター配置図 
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③　令和２年度の事業実施状況について

◇令和２年度給食センター費決算の状況について

◎令和２年度における主な事業について
歳入 （雑入）
歳出

管理事業費 １０需用費 電気料 ・（-）新型コロナウイルス感染症に伴う臨時休校措置により、4月13日～5月末まで、給食の提供を停止しました。
消耗品費

・防災の日に関連して、非常時用備蓄食品（ヒートレスカレー）を給食で提供しました。

・（-）新型コロナウイルス感染症に伴う臨時休校措置により、4月13日～5月末まで、給食の提供を停止しました。

１７備品 ・南部学校給食センターの配送車を１台更新しました。写真4
・豊田学校給食センターの建物を解体しました（令和2年6月に解体完了）。
・豊田地域の小中学校の給食を北部学校給食センターに統合しました。（令和２年４月から）

　　

　令和２年度は、新型コロナウイルス感染症予防対応から、4月13日から５月末まで市内すべての学校が臨時休校になったことから、給食センターに
ついてもその期間稼働でなかったことから当初予定した日数より減少しています。

運営
事業費

12委託料

・主食（米飯・パン）の規格と回数を見直し、米飯の回数を週３日から４日に増やし、パンの回数を週２回から週１回に
減らしました。

給食費現年度 湯本市長の公約による子育て家庭に対する支援策として、12月分給食費から３割減額しました。

写真4　　　　　　写真2写真1

・（-）新型コロナウイルス感染症対策として、6月1日～12日まで（2週間）は、品数を減らして給食を提供しました（配膳
の回数や食べる時間を少なくするため）写真2

・北部学校給食センターの調理業務を民間委託しました（南部学校給食センターの調理業務は、令和元年度から民
間に委託しています）。

・新型コロナウイルス感染症の影響で、長野県産農産物の消費量が減少したため、信州産ブランド食材（信州プレミア
ム牛肉、信州黄金シャモ、信州サーモン等）を無償で提供してもらい、学校給食で活用しました。写真3

統合事業

写真3（信州プレミアム牛肉ときのこの牛丼）

賄材料
１0需用費

・学校給食センターの食器（深皿4,500枚）を更新しました。写真1

春 春 春 土 日 入 1 2 3 4 土 日 コロナ コロナ コロナ コロナ コロナ 土 日 コロナ コロナ コロナ コロナ コロナ 土 日 コロナ コロナ 祝 コロナ 4 17
コロナ 土 日 祝 祝 祝 コロナ コロナ 土 日 コロナ コロナ コロナ コロナ コロナ 土 日 コロナ コロナ コロナ コロナ コロナ 土 日 コロナ コロナ コロナ コロナ コロナ 土 日 0 18
1 2 3 4 5 土 日 6 7 8 9 10 土 日 11 12 13 14 15 土 日 16 17 18 19 20 土 日 21 22 22 22
1 2 3 土 日 4 5 6 7 8 土 日 9 10 11 12 13 土 日 14 15 16 祝 祝 土 日 17 18 19 20 21 21 16
土 日 夏 夏 夏 夏 夏 土 日 夏 夏 夏 夏 夏 土 日 夏 1 2 3 4 土 日 5 6 7 8 9 土 日 10 10 6
1 2 3 4 土 日 5 6 7 8 9 土 日 10 11 12 13 14 土 日 祝 祝 15 16 17 土 日 18 19 20 20 20
1 2 土 日 3 4 5 6 7 土 日 8 9 10 11 12 土 日 13 14 15 16 17 土 日 18 19 20 21 22 土 22 22
日 1 祝 2 3 4 土 日 5 6 7 8 9 土 日 10 11 12 13 14 土 日 15 16 17 18 19 土 日 20 20 20
1 2 3 4 土 日 5 6 7 8 9 土 日 10 11 12 13 14 土 日 15 16 17 18 19 土 日 冬 冬 冬 冬 19 19
祝 土 日 冬 冬 冬 1 2 土 日 祝 3 4 5 6 土 日 7 8 9 10 11 土 日 12 13 14 15 16 土 日 16 16
1 2 3 4 5 土 日 6 7 8 祝 9 土 日 10 11 12 13 14 土 日 15 祝 16 17 18 土 日 18 18
1 2 3 4 5 土 日 6 7 8 9 10 土 日 11 12 13 春 春 土 日 春 春 春 春 春 土 日 春 春 春 13 13

5 6 7 8 9 10

10月 10月
11月 11月
12月 12月

当初

日数

4月 4月
5月 5月
6月 6月

29 30 31
稼働

日数23 24 2513 14

7月 7月

月
日 1 2 3 4 2817 18 19 20 21 2211 12 26 2715 16

8月 8月
9月 9月

日
月

19 20 21 2211 12 13 14 15 16 20731 日 月 18517 18

1月 1月
2月 2月
3月 3月

5 6 7 8 9 10月 日 1 2 29 3023 24 25 26 27 283 4

令和2年度
休暇・長期休暇

中野市学校給食センター費決算の概要
歳入

H30決算額 R1決算額 R2決算額 前年との差額
① ② ③ ③－②

学校臨時休業対策費補助金 1,940,000 令和2年3月コロナ全国一斉休校の際の廃棄食材等への補助
500,000 500,000 500,000 0 ＪＡ中野市、きのこ部会から寄付金

給食費現年度 208,143,877 192,332,547 162,988,477 △ 29,344,070
給食費過年度 450,626 89,949 169,220 79,271 令和元年度分の滞納になっていたものの収入額
行政財産一時使用料 6,000 6,000 6,000 0 北部敷地内の電柱・支線の使用料

208,600,503 192,428,496 165,603,697

歳出

① ② ③ ③－②＝④
60,318,134 55,539,471 23,084,323 △ 32,455,148

49,586,269 48,219,957 44,842,605 △ 3,377,352
10需用費 34,373,960 32,979,347 28,888,638 △ 4,090,709 電気、水道、燃料
11役務費 406,045 446,800 1,425,925 979,125 電話、施設管理手数料
12委託料 7,014,412 7,156,320 6,684,242 △ 472,078 施設管理業務委託料（厨房機器、自動ドア、受水槽清掃）
13使用料及び賃借料 7,785,752 7,631,390 7,841,400 210,010 下水道使用料、土地賃借料など
18負担金補助及び交付金 6,100 6,100 2,400 △ 3,700 市防火管理協議会会費

300,466,753 312,709,640 320,677,864 7,968,224
1報酬 53,600 53,600 4,534,340 4,480,740 運営委員報酬、アレルギー職員報酬
　賃金 67,598,762 38,260,206 △ 38,260,206 民間委託により賃金の支払いはなくなりました。
7報償費 9,882 6,500 △ 6,500 民間委託により報償の支払いはなくなりました。

170,400 170,400 アレルギー職員の通勤手当
10需用費 223,367,435 209,911,769 198,713,314 △ 11,198,455 賄材料、消耗品、修繕料など
11役務費 2,280,961 2,107,203 1,327,588 △ 779,615 保菌検査手数料、食材検査手数料など
12委託料 6,878,445 59,396,528 104,353,017 44,956,489 給食配送業務、調理業務などの委託料

2,736,234 5,932,905 3,196,671 施設設備の工事費用
17備品購入費 40,068 0 5,368,000 5,368,000 配送車の購入費
26公課費(自動車重量税) 237,600 237,600 240,600 3,000 自動車重量税

5,097,600 0 0 0
0 26,895,000 26,895,000 豊田学校給食センター解体費用

415,468,756 416,469,068 415,499,792 △ 969,276

職員人件費
管理事業費

運営事業費

維持整備事業費

正職員の人件費

8旅費　非常勤一般職通勤費

学校給食センター統合事業費（ 繰越明許）

14工事請負費

市長公約３割軽減、コロナによる臨時休校、児童の減少

学校給食センター寄付金

項　　　　目

雑入

計

備考

備考

計

H30決算 R1決算 R2決算 前年との差額
項　　　目
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今年度 昨年度

米 100 99.9

合計 63.8 63.1

※地元で採れる果物を使用しています。

年度 豊田

H28 5（1）

H29 4

H30 3

R1 2

R2 北部へ

100 100

種別
地産地消率（％）

菌茸類 100 100

全体使用量

42,964

3,871

主な品目

精米

えのき茸・かきのきたけ・しめじ・

なめこ・エリンギ

（kg） （kg）

中野市産

42,964

3,871

34（ 9）

42.5

2,654

22,962

合計
（単位：人）

なし・ぶどう・プルーン
2,654

南部 北部
26（ 9） 29（9）

26（7）

（プルーン）

④　給食に使用した主要農産物の使用量について

・食物アレルギーの原因となる主な食材は、『卵 、牛乳、乳製品、小麦、魚、えび、いか、果物
等』です。なお、中野市の学校給食では、『そば、くるみ、ピーナッツ」は使用しません。
・各給食センターには、食物アレルギー対応専門の栄養士が配置されています。

・（　）内の数字は、食物アレルギー対応食を希望している者のうち、飲用牛乳のみ提供を停止
している者の総数です（飲用牛乳の他に対応が必要な者は含まれていません）。

　・米、菌茸類、果実は、中野市産を100％使用しました。
　・野菜は、前年度と比べて中野市産の使用率が6.7ポイント減少しました。
　・全体を通して地産地消率は、前年度と比べて0.7ポイント上昇しました。

（令和3年3月末現在）

60（19）

64（16）

72（17）

78（16）

72（12）
令和3年3月末現在

・数字は、食物アレルギー対応食を希望している者の
総数です（除去食や代替食等で対応している者の他
に、献立明細書の送付を希望している者も含みます）

46（10）

28（6）

⑤　食物アレルギー対応食状況の推移について

りんご・さくらんぼ・いちご・プラム・

（食物アレルギー対応食の調理の様
子）

31（2）

26（2）

41（11）

45（14）

玉ねぎ・じゃがいも・白菜・ズッキーニ
64,071

113,560

きゅうり・だいこん・長ねぎ・なす・里芋

72,451

果実

野菜 35.8
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令和２年度実績

項目

指導計画

給食センターだより

給食試食会・見学等

（学校で） 10月8日 平野小学校PTA試食会 7月2日 永田小学校１年親子試食会 「野菜と仲良しになろう」　対象：親子

10月2日 豊井小学校１年親子試食会 「手ばかり栄養法」　　　　対象：保護者

(センターで）

(生産者の会）

食の指導

(全校集会） 12月1日 日野小学校 「給食センターの紹介、朝ごはんを食べよう」

（授業） 11月19日 高丘小学校５年 家庭科T.T「5大栄養素と体内でのはたらき」 11月30日 豊井小１年 特別活動「いろいろな食べ物を食べよう」

12月4日 中野平中学校１年１クラス 家庭科T.T「バランスのよい給食献立を考えよう」 豊井小２年 「うんちのヒミツ」

12月7日 中野平中学校１年１クラス 家庭科T.T「バランスのよい給食献立を考えよう」 12月1日 豊井小４年 「赤緑黄色の３色そろった栄養バランスのよい朝ごはんを食べよう」

12月11日 中野平中学校１年１クラス 家庭科T.T「バランスのよい給食献立を考えよう」 豊井小５年 「栄養バランスのよい食事について考えよう」

12月2日 豊井小６年 「こんだての立て方を知ろう」

豊井小３年　Ｔ.Ｔ 「３つの国の健康サミット　

（中野市学校栄養士会として実施） 「食べ物の３つのはたらきを知り、組みあわせて食べよう」

（給食時での指導）

（給食週間）

（学校訪問）

（連絡ノートの活用）

職場体験学習

個別指導

秋以降に「おはなし献立」を実施しました

　令和２年度 中野市学校給食センターの食育の実績

新型コロナウイルス感染症拡大防止のため、基本的には学校訪問を行いませんでしたが、感染症予防のための配慮をしながら訪問した学校もありました

新型コロナウイルス感染症拡大防止のため、全小中学校で中止しました

新型コロナウィルス感染症拡大防止のため中止しました

給食センターと各学校間で、給食の様子や感想を書いたノートの交換をして、業務の参考にしています

食べて応援事業の一環として県産食材提供に合わせ、
　①高社中学校生徒会による信州黄金シャモの紹介動画の作成を依頼しました
　②提供日に中野市全小中学校で放映しました
　③学究掲示用　地域食材の紹介食育だよりを配布しました

毎月19日を「食育の日」とし、地元の食材を活用した給食を提供しました
また、行事食や郷土食、子ども達のお楽しみ給食（希望献立）を提供しました

各月１回以上「ひくシオたすベジ」献立を実施しました（９月は複数回実施）

新型コロナウィルス感染症拡大防止のため中止しました

　　　　　　　　　　※新型コロナウィルス感染症予防のための配慮（密にならない　黙食など）をしながら、試食と講話を行いました

（２）令和２年度の食育について

食物アレルギー児童・生徒へ対応食を実施しました。また、必要に応じて個別面談を実施しました。

特色ある学校給食
への取り組み

南部学校給食センター 北部学校給食センター

年間指導計画の作成しました

毎月の献立のねらいやポイントを明確にし、指導の柱とします

献立を教材として活用するため、毎日各クラスに配布しました
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６　会議事項

（１）令和３年度の学校給食センターの事業概要について
　①　運営体制について

小学校
中学校

合計
給食人員 小学校児童数 830 人 1,334 人

（R3.4.1現在） 中学校生徒数 835 人 303 人

計 1,665 人 1,637 人

教職員 174 人 152 人

合計 1,839 人 1,789 人

職員体制 所長 1 人 兼務
市事務員 1 人 2 人 （給食費徴収）

県栄養教諭 1 人 1 人

県栄養職員 1 人 1 人

市栄養士 1 人 1 人

委託先調理員 統括責任者 1 人 1 人

業務責任者 2 人 2 人

一般調理員 16 人 16 人

計 19 人 19 人

給食費
※3割軽減実施

②　令和３年度の事業について

◎主な活動（予定含む）について
　ア　南部学校給食センターと北部学校給食センターの調理業務委託について、民間事業

　ウ　給食費の徴収事務が学校教育課から学校給食センターに移管されました。

（２）　令和３年度の給食献立年間計画について

　オ　新型コロナウイルス感染症の影響により、消費の機会が減った愛媛県産の高級魚
　　『真鯛』を無償で提供してもらい、学校給食で活用します。また、昨年度に引き続き、

南部 北部
中野・高社・豊田
高社・豊田

5校

　　長野県産牛肉（信州プレミアム牛肉ではない）と信州黄金シャモを無償で提供しても
　　らい、今秋の学校給食で活用する予定です。

配送校

委託業務
米飯・パン：旭製パン(合)、㈲亀屋製菓
給食配送：中野広域シルバー人材センター

岩野商会

日野・延徳・平野・高丘
南宮・中野平

6校

小学校（低）172円、小学校（高）187円、中学校216円

　　　者と長期継続契約（５年契約）を締結しました。
　イ　子育て家庭に対する支援策として、昨年度に引き続いて、給食費の単価を３割減額

　　　しています。

　エ　防災の日に関連して非常時用備蓄食品（ヒートレスカレー）を給食で提供しました。

令和３年度（予定） 2021→2022 南部学校給食センター稼働日数

春 春 土 日 春 入 1 2 3 土 日 4 5 6 7 8 土 日 9 10 11 12 13 土 日 14 15 16 祝 17 17

土 日 祝 祝 祝 1 2 土 日 3 4 5 6 7 土 日 8 9 10 11 12 土 日 13 14 15 16 17 土 日 18 18

1 2 3 4 土 日 5 6 7 8 9 土 日 10 11 12 13 14 土 日 15 16 17 18 19 土 日 20 21 22 22

1 2 土 日 3 4 5 6 7 土 日 8 9 10 11 12 土 日 13 14 15 祝 祝 土 日 夏 夏 夏 夏 夏 土 15

日 夏 夏 夏 夏 夏 土 日 夏 夏 祝 夏 夏 土 日 夏 夏 夏 1 2 土 日 3 4 5 6 7 土 日 8 9 9

1 2 3 土 日 4 5 6 7 8 土 日 9 10 11 12 13 土 日 祝 14 15 祝 16 土 日 17 18 19 20 20

1 土 日 2 3 4 5 6 土 日 7 8 9 10 11 土 日 12 13 14 教育課程 15 土 日 16 17 18 19 20 土 日 20

1 2 祝 3 4 土 日 5 6 7 8 9 土 日 10 11 12 13 14 土 日 15 祝 16 17 18 土 日 19 20 20

1 2 3 土 日 4 5 6 7 8 土 日 9 10 11 12 13 土 日 14 15 16 17 18 土 日 冬 冬 冬 冬 冬 18

土 日 冬 冬 冬 1 2 土 日 祝 3 4 5 6 土 日 7 8 9 10 11 土 日 12 13 14 15 16 土 日 17 17

1 2 3 4 土 日 5 6 7 8 祝 土 日 9 10 11 12 13 土 日 14 15 祝 16 17 土 日 18 18

1 2 3 4 土 日 5 6 7 8 9 土 日 10 11 12 春 春 土 日 祝 春 春 春 春 土 日 春 春 春 春 12

29 30 31 日
月 20623 24 25 26 27 2817 18 19 20 21 2211 12

2月 2月
3月 3月

月
日 1 2 3 4 13 14 15 165 6 7 8 9 10

11月 11月
12月 12月
1月 1月

8月 8月
9月 9月
10月 10月

5月 5月
6月 6月
7月 7月

30 31 日 月9 10 11

4月 4月

24 25 26 27 28 2918 19 20月 日 1 2 3 4 5 14 15 16 176 7 8
給食

日数21 22 2312 13
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令和３年度 給食献立年間計画      中野市学校給食センター 

月 月目標 指導内容 献立作成のポイント 
旬の食品 

行事食 
市内産 市外産 

４ 

給食のきまり

を守って 

楽しい食事に

しよう 

学校給食の目標やきま

りの確認 

給食に期待感を持たせる献立 

の工夫 

春を感じられる献立 

精白米・きのこ 

きゅうり・アスパラ 

新たけのこ・鰆 

春キャベツ・いちご 

清見オレンジ 

入学進級祝い献立 

お花見献立 

５ 

じょうぶな 

体をつくろう 

 

 

食べ物の主な働きにつ

いて 

 

春から初夏の味をとり入れた 

献立 

精白米・きのこ 

きゅうり・アスパラ     

ほうれん草 

新たけのこ・ 

絹さや・ 

新じゃが・ 

新玉ねぎ・ 

甘夏・鱒 

こどもの日献立 

６ 

清潔な食事を

しよう    

骨や歯を 

丈夫にしよう   

 

衛生的な食事のとり方 

丈夫な歯や骨を作る食

べ物 

歯や骨を丈夫にし、あごの発達

を促す食品を取り入れた献立 

食中毒防止のための食品の選択

と調理の工夫（6～9月） 

精白米・きのこ 

玉ねぎ・きゅうり 

アスパラ レタス 

ほうれん草・キャベツ 

さくらんぼ 

メロン 

絹さや・鱒 

 

むし歯予防デー 

献立 

７ 

暑さに 

負けない 

食事をしよう 

暑さに負けない食事 

夏休みと夏休み後の食

生活 

おやつのとり方 

食欲をそそり、涼しさを感じさ

せる献立の工夫 

夏野菜を多く取り入れた献立 

精白米・きのこ 

玉ねぎ・キャベツ 

きゅうり・丸ナス 

ズッキーニ・パプリカ 

じゃが芋 

プルーン・プラム 

レタス・ピーマン・ 

飛び魚 

かぼちゃ 

七夕献立 

８ 

レタス・ピーマン 

かぼちゃ 

 

９ 

規則正しい食

事をしよう 

朝食の大切さ 

生活リズム 

運動会・文化祭準備の疲れを癒

すような、献立の工夫 

地元野菜をたくさん使った献立 

精白米・きのこ 

きゅうり・玉ねぎ 

じゃが芋・人参・長ねぎ 

プラム・巨峰・梨 

プルーン 

さつま芋 

里芋・ 

新さんま・鯖       

お月見献立 

 

10 

好き嫌いせず

なんでも 

食べよう      

㊥偏食を 

なくそう 

偏食の害 秋を感じるような献立の工夫 

地元野菜をたくさん使った献立 

精白米・きのこ 

玉ねぎ・じゃが芋・キャベツ  

人参・白菜・長ねぎ・大根・

里芋・梨・巨峰・りんご・  

シャインマスカット 

さつま芋・栗・ 

ごぼう・柿・ 

さんま 

秋の味覚献立 

お楽しみ献立①② 

11 

感謝して 

食べよう 

㊥食事と運動

について 

理解しよう 

食べ物の大切さ 

地域食材について 

秋を感じるような献立の工夫 

地元野菜をたくさん使った献立 

精白米・きのこ 

玉ねぎ・じゃが芋 

人参・白菜・長ねぎ・大根 

キャベツ・かぶ・里芋 

ほうれん草・りんご 

野沢菜・小松菜 

ブロッコリー 

みかん・鮭 

ラフランス 

お楽しみ献立③ 

12 

寒さに 

負けない食事

をしよう 

寒さに負けない食事 

風邪の予防と食事 

体の中から温かくなるような献

立の工夫 

冬野菜を多く取り入れた献立 

精白米・きのこ 

玉ねぎ・じゃが芋・人参 

白菜・長ねぎ・大根 

キャベツ・かぶ 

りんご・青大豆 

ほうれん草・ 

みかん・ 

ブロッコリー・ 

鮭・鱈・ぶり 

冬至献立 

クリスマス献立 

お年とり献立 

お楽しみ献立④ 

１ 

郷土の食べ物

を知ろう 

学校給食の歴史とねら

い 

行事食、郷土食につい

て 

体の中から温かくなるような献

立の工夫 

精白米・きのこ 

白菜・長ねぎ・大根 

りんご 

みかん・ポンカン 

鱈・ぶり 

鏡開き・大寒献立       

給食記念日献立 

お楽しみ献立⑤ 

２ 

よくかんで 

食べよう 

㊥食事と健康

の関係を理解

しよう 

かむことの大切さ 

㊥思春期から生涯の食

事と健康について 

よくかんで食べる献立の工夫 精白米・きのこ 

長ねぎ・ほうれん草 

 

いよかん・ 

デコポン・いちご・ 

わかさぎ 

節分献立 

前期試験応援献立 

お楽しみ献立⑥ 

３ 

給食の反省を

しよう 

㊥食生活の 

反省をしよう 

 

1 年間のまとめ 

㊥望ましい食生活への

関心と実践について 

楽しい思い出になるような献立

の工夫 

迎える春を感じられるような献

立の工夫 

精白米・きのこ 

 

菜の花・いちご 

デコポン・鰆 

ひな祭り献立 

後期試験応援献立 

卒業お祝い献立 

 

＊毎月１９日は「食育の日」です。食育の日には地元食材をたくさん取り入れた「地域食材の日」を実施します。 

（休日の関係で日にちが前後する月もあります。）       
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令和３年度　食に関する指導全体計画（案）

低
学
年

中
学
年

高
学
年

中
学
校

4月 5月 6月 7月 8月 9月 10月 11月 12月 1月 2月 3月

給食のきまりを守って楽し
い食事にしよう

じょうぶな体をつくろう 骨や歯をじょうぶにしよう
清潔な食事をしよう
（食育月間）

規則正しい生活をしよう 好き嫌いせず
なんでも食べよう
(中学)偏食をなくそう

感謝して食べよう
(中学)食事と運動について
理解しよう

寒さに負けない食事をしよ
う

郷土の食べ物を知ろう
（全国学校給食週間）

よくかんで食べよう
(中)食事と健康の関係を理
解しよう

給食の反省をしよう
(中)食生活の反省をしよう

学校給食の目標やきまりの
確認

食べものの主なはたらきに
ついて

朝食の大切さ
（小５・中２　に指導）

丈夫な骨や歯を作る食べ
物
食中毒予防（衛生的な食事
のとり方)
食育について

朝食の大切さについて②
生活リズム

偏食の害 食べ物の大切さ
地域食材について

冬の食事について
風邪の予防と食事

行事食、郷土食について
学校給食の歴史とねらい

かむことの大切さ
(中)思春期から生涯までの
食事と健康

1年間のまとめ
(中)望ましい食生活への関
心と実践について

低
学
年

高
学
年

中
学
校

給食に期待感を持たせる献
立
春を感じる献立
新入生に配慮した献立

春から初夏の味を取り入れ
た献立

歯や骨を丈夫にするカルシ
ウム豊富な献立
運動会準備の疲れを癒す
ような献立

運動会・文化祭準備の疲れ
を癒す献立
残暑にあった献立
地元農産物をたくさん取り
入れた献立

秋を感じる献立
地元農産物をたくさん取り
入れた献立

秋を感じる工夫
地元農産物をたくさん取り
入れた献立
和食の良さを感じる献立

冬野菜をたくさん取り入れ
た献立
風邪を予防する献立

お正月料理や郷土料理を
取り入れた献立
学校給食の歴史を伝える
献立

よくかんで食べる献立 春の訪れを感じるような献
立
楽しい思い出となるような
献立

精白米・きのこ・青大豆・い
ちご・きゅうり・アスパラガ
ス・かき菜・いちご

精白米・きのこ・青大豆・い
ちご・きゅうり・アスパラガ
ス・ほうれん草

精白米・きのこ・青大豆・
きゅうり・アスパラガス・玉ね
ぎ・キャベツ・レタス・ズッ
キーニ・長ねぎ・さくらんぼ

精米・きのこ・青大豆・玉ね
ぎ・じゃがいも・きゅうり・
キャベツ・長ねぎ・パプリカ・
丸なす・大根・プラム・巨峰・
梨

精白米・きのこ・青大豆・玉
ねぎ・じゃがいも・きゅうり・
長ねぎ・キャベツ・大根・さ
つまいも・パプリカ・里芋・り
んご・梨・巨峰・シャインマス
カット

精白米・きのこ・青大豆・玉
ねぎ・じゃがいも・さといも・
キャベツ・長ねぎ・白菜・大
根・かぶ・りんご

精白米・きのこ・青大豆・玉
ねぎ・じゃがいも・里芋・長
ねぎ・白菜・大根・かぶ・赤
大根・りんご

精白米・きのこ・青大豆・玉
ねぎ・里芋・長ねぎ・白菜・
大根・かぶ・赤大根

精白米・きのこ・青大豆・玉
ねぎ・長ねぎ・いちご

精白米・きのこ・青大豆・い
ちご

新玉ねぎ・新じゃが・春キャ
ベツ・たけのこ・かぶ・鰆・清
見オレンジ

たけのこ・キヌサヤ・グリー
ンボール・かぶ・鰹・メロン・
サンフルーツ

キヌサヤ・根曲りたけのこ・
セロリー・鱒・鯵・メロン

レタス・さつまいも・枝豆・新
さんま・鯖

栗・ごぼう・さんま・鯖 野沢菜・小松菜・ほうれん
草・ブロッコリー・鮭・みかん

ほうれん草・小松菜・ブロッ
コリー・れんこん・鮭・鱈・
鰤・みかん

ほうれん草・小松菜・れんこ
ん・鱈・鰤・わかさぎ・みか
ん・ぽんかん

わかさぎ・いよかん・デコポ
ン

菜の花・鰆・デコポン

入学進級祝い献立
お花見献立

こどもの日 虫歯予防献立 七夕献立 野菜の日献立 お月見献立 秋の味覚献立
いい歯の日献立
和食の日献立

冬至献立
クリスマス献立
お年とり献立

お正月・七草献立
鏡開き献立
給食記念日献立

節分献立
中学3年生応援献立

ひな祭り献立
中学3年生応援
卒業祝い献立

食育の日 食育月間 お楽しみ献立 お楽しみ献立 お楽しみ献立
中学３年生思い出
お楽しみ献立

　(毎月1回）
中学生の献立（家庭科より） 中学生の献立（家庭科より） 中学生の献立（家庭科より）

学校訪問（給食時間）

豊田中学校家庭科
中学生の栄養の特徴

高社中学校
食について考える週間

高社小学校 中学2年生
職場体験受け入れ

豊田小学校
給食週間

献立委員会① 献立委員会② 献立委員会③ 献立委員会④ 献立委員会⑤ 献立委員会⑥

食物アレルギー個別面談 食物アレルギー個別面談 食物アレルギー個別面談

保護者試食会 保護者試食会

給食センター運営委員会① ＪＡ出荷者の会　農園見学 保健補導員
見学・試食

保健補導員
見学・試食

ＪＡ出荷者の会　試食・懇談 給食センター運営委員会②

⑥食文化食育の視点

○食べ物に興味関心を持ち、楽しく食事ができる。

○日常の食事に興味・関心をもち、楽しく食事をする
　ことが心身の健康に大切なことがわかる。

○日常の食事に興味・関心をもち、朝食を含め３食
　規則正しく食事をとることの大切さがわかる。

○好き嫌いせずに食べることの大切さを考えること
　ができる。

○正しい手洗いや、よい姿勢でよく噛んで食べるこ
　とができる。

○衛生面に気を付けて食事の準備や後片付けが
　できる。

○いろいろな食べ物や料理の名前がわかる。

○動物や植物を食べて生きていることがわかる。

○食事のあいさつの大切さがわかる。

○正しいはしの使い方や食器の並べ方がわかる。

○協力して食事の準備や後片付けができる。

○自分の住んでいる身近な土地でとれた食べ物や、
　季節や行事にちなんだ料理があることがわかる。

○健康に過ごすことを意識して、さまざな食べ物を
　好き嫌いせずに、３食規則正しく食べようとするこ
　とができる。

○食品の安全・衛生の大切さがわかる。

○衛生的に食事の準備や片づけができる。

○食事が多くの人々の苦労や努力に支えられてい
　ることや自然の恩恵の上に成り立っていることが
　理解できる。
　
○資源の有効利用について考える。

○協力したりマナーを考えたりすることが相手を思
　いやる楽しい食事につながることを理解し、実践す
　ることができる。

○日常の食事が地域の農林水産物と関連している
　ことが理解できる。

○地域の伝統や気候風土と深く結び付き、先人に
　よって培われてきた多様な食文化があることがわ
　かる。

○栄養バランスのとれた食事の大切さが理解でき
る。

○食品をバランスよく組み合わせて簡単な献立を立
　てることができる。

①食事の重要性 ②心身の健康 ③食品を選択する能力 ④感謝の心 ⑤社会性

家庭・地域との連携

精白米・きのこ・青大豆・きゅうり・玉ねぎ・じゃがいも・丸
ナス・パプリカ・ズッキーニ・キャベツ・トマト・長ねぎ・にん
じん・ぼたんこしょう・プラム・プルーン

・暑さに負けない食事のとり方を知る
・水分補給の重要性と方法について知る
・生活のリズムと食事の関連について理解する
・三食の重要性と間食の役割を理解する

旬
の
食
材

市内産

市外産
レタス・かぼちゃ・とうもろこし・ピーマン・冬瓜・飛び魚・
鯵・すいか

・能率的で衛生的な配膳のしかたについて考え、実行する
・気持ちよく食事をするためのマナーについて考える
（身支度・配膳・片付けの確認）
・バランスの良い食べ方を知り、運動と食べ物の関係を考える（部活動における望ま
しい食事を考える）
・手洗いの必要性と食中毒について知る
・骨や歯をじょうぶにする食べ物について知る

○諸外国や日本の風土、食文化を理解し、自分の
　食生活は他の地域や諸外国とも深く結びついてい
　ることがわかる。

献立作成
の

ポイント

食欲をそそり、涼しさを感じさせる献立
夏野菜を多く取り入れた献立

・暑さに負けない体をつくる食べ物を知る
・じょうずな水分のとり方を知る
・朝食の大切さを知る
・おやつの食べ方を知る

行事食、郷土食
他

・食べ物の衛生的な取り扱いについて知る
・食中毒について知る
・暑さに負けない食事のとり方を知る
・じょうずな水分のとり方を知る
・三度の食事（朝・昼・夕）と生活リズムの関係について知る
・おやつの食べ方を知る

・給食のきまりを守る
・楽しい食事の工夫をする
・自分の仕事に責任を持ち、協力して当番活動をする
・三色の食品群とその栄養素について知る
・骨や歯をじょうぶにする食べ物について知る

学年
段階別

・食べ物の大切さを知る
・食糧の生産と流通について知る
・地域の産物や郷土食について知る
・季節の食べ物について知る
・実りの秋の味覚を感じて食べる
・楽しい食事の工夫をする（協力　思いやり）
・冬の健康を考え、バランスのとれた食事の大切さを知る
・冬の食中毒について知る

・学校給食の歴史を知る
・バランスの良い食べ方を知り、自分の食生活を見直す
・マナーを守り、協力して楽しく食べられたか振り返る

給食の時間

食に関する指
導の目標

月目標

○日常の食事に興味・関心をもち、食環境と自分の
　食生活との関わりを理解できる。

○食品の安全に関心を持ち、衛生面に気を付けて、
　簡単な調理をすることができる。

○体に必要な栄養素の種類とはたらきがわかる。

○食事に関わる多くの人々や自然の恵みに感謝し、
　残さず食べようとすることができる。

○残さず食べたり、無駄なく調理したりしようとする
　ことができる。

○マナーを考え、会話を楽しみながら気持ちよく会
　食することができる。

○食料の生産、流通、消費について理解できる。

○日本の伝統的な食文化や食に関わる歴史等に興
　味・関心を持つことができる。

○自らの健康を保持増進しようとし、自ら献立を立
　て、調理することができる。

○自分の食生活を見つめ直し、望ましい食事の仕
　方や生活習慣を理解できる。

○食品に含まれている栄養素やはたらきがわかり、
　品質を見分け、適切な選択ができる。

○生産者や自然の恵みに感謝し、食品を無駄なく
　使って調理することができる。

○環境や資源に配慮した食生活を実践しようとする
　ことができる。

○食事を通してより良い人間関係を構築できるよう
　工夫することができる。

付けたい力
（資質・能力）

中野市北部学校給食センター

学校との連携

個別的な相談指導

食に関する指導（全校集
会・授業等）

指導内容

暑さに負けない食事
夏バテを回復する食事について
おやつのとり方

暑さに負けない食事をしよう

・食事を作る人、携わる全ての人や食べ物への感謝の心を持つ
・味覚について考える
・風邪予防の食事を知る
・冬場の食中毒について知る
・手洗いの大切さを確認する
・バランスの良い食事について知る
・自己の食生活を振り返り、受験期の食事を考える

・郷土食を知り、伝承の心を養う
・人間の知恵としての食文化を知る
・学校給食の歴史とねらいを知る
・感謝の心を持っていただく
・望ましい食生活の実践ができたか振り返る
・思春期の食事と健康を知る
・生活習慣病について知り、これからの生き方を考える
・マナーを守り、協力して楽しく食べられたか振り返る

・給食のきまりを知る
・食事のマナーを身につける（良い姿勢　食器の並べ方）
・楽しく給食を食べる
・いろいろな食べ物があることを知る
・三色の食べ物とそのはたらきを知る
・衛生的な食事のとり方を身につける
・正しい手洗いの方法を身につける

・食べ物の大切さを知る（食事のあいさつ）
・食べ物ができるまでにいろいろな人が関わっていることを知る
・地域で作られている食べ物について知る
・季節の食べ物について知る
・寒さに負けない体をつくる食べ物を知る
・手洗いの大切さを知る

・かむことの大切さを知る
・いろいろな食べものと仲良くなれたか振り返る
・楽しく給食が食べられたか振り返る

食中毒防止のための食品の選択と調理の工夫（６～９月） 体を温める食事の工夫（11月～2月） 
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令和３年度       中野市南部学校給食センター 

◆学校給食の目標（学校給食法）◆ 

適切な栄養の摂取による健康の保持増進を図るこ

と。 

 

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うこと。 

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。 

 

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うこ

と。 

食生活が食に関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

る態度を養うこと。 

我が国や各地域の優れた伝統的な食文化につい

ての理解を深めること。 

食料の生産、流通及び消費について、正しい理解

に導くこと。 

 

◇学校給食を食育に活用するために（「食に関する指導の手引き」文部科学省より）◇ 

  １ 栄養バランスのとれた魅力あるおいしい給食であること。 

  ２ 十分な衛生管理のもと安全・安心な給食であること。         ５ 個に応じた献立の工夫を行うこと。 

  ３ 教科と関連した献立の作成となること。      ６ 地場産物や郷土食を活用した献立の工夫を行うこと。 

  ４ 選択できる献立の工夫を行うこと。          ７ 国際理解のための献立の工夫を行うこと。   

◆中野市の給食の紹介◆ 

► 主食＋牛乳＋主菜＋副菜＋汁物＋（果物またはデザート）という形を基本として、バランスのとれた献立 

づくりを心がけています。 

► ごはんは中野市産のコシヒカリに麦を５％入れて月、水、木、金の週４回実施。米の量で小学校１・２年６０ｇ、 

３・４年７０g、５・６年８０ｇ、中学校９０ｇです。月に１～２回程度、まぜごはんやたきこみごはんを実施していま

す。 

► パンは火の週１回実施。小麦粉の量で小学校１・２年５０g、３・４年６０g、５・６年７０g、中学校８０g が基本で

す。 

  市販のパンに比べて、砂糖やショートニングの量が少ないパンです。 

  長野県産のコシヒカリで作った米粉パンを月１回程度（夏場を除く）実施しています。 

► 中野市産のえのき・しめじ・エリンギ・なめこ等のきのこ類、アスパラ、さくらんぼ、巨峰、りんご、梨、プラムは

ＪＡ中野市から、玉ねぎ、じゃが芋、人参、大根、白菜、キャベツ、長ねぎは学校給食出荷者の会の皆さんか

ら購入しています。 

   地元の旬の食材を使い、季節感がある献立になるように心がけています。 

   毎月１９日の食育の日は、地元の食材を多く取り入れた献立を実施しています。 

► 子どもたちが苦手な魚介類、野菜（特に緑黄色野菜）、大豆製品を積極的に使用しています。 

► 行事食や郷土食、子どもたちのお楽しみ献立（希望献立）を取り入れ、楽しい給食になるようにしています。 

► 特別調理室を設置し、食物アレルギー対応食を提供しています。 

◇学校給食における食育◇ 

   学校給食は見たり食べたりする活動を通して、楽しみながら子どもたちの興味関心を引き出すことができるも 

のです。そして、給食の時間は、友達や先生と食べる楽しさ、おいしい食事と出会う喜び等を体験できる場であ 

り、食を通して得た楽しさや喜びをもとにして学習を進めることができる場でもあります。 

そこで、給食センターでは給食時間の学校訪問や、学校での食の授業への参加、給食センターの見学や 

視察の中で子どもたちや保護者、地域の皆さんにお話する等の様々な活動を通して、食に関する情報を発信し

ています。 
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で使
つか

っている中野市
な か の し

の野菜
や さ い

や果物
く だ も の

✰　　　　おいしい野菜
や さ い

や果物
くだもの

をいただきます！

学
が っ

　校
こ う

   長野
な がの

や須坂
す ざ か

の業者
ぎょうしゃ

さんなど

✐　メ　モ　✐

１０月
がつ

から・・・だいこん

　　　学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

　出荷者
し ゅ っ か し ゃ

の会
かい

から

　　　　　えのき、しめじ、エリンギ、なめこ

　　　アスパラ、プラム、巨峰
きょほう

、梨
なし

、りんご

  ６月
がつ

から・・・玉
たま

ねぎ、キャベツ、長
なが

ねぎ

　　　　　　　ＪＡ中
なか

野
の

市
し

から
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（3）中野市学校給食センター調理業務民間委託の経過と評価等について

②委託に伴う効果について

③令和２年度の学校給食センター調理業務委託の評価について

  エ　敷地建物の外の維持管理を徹
　　　底し、建物周辺の土手の草刈り
　　　を定期的に実施しました。
　　　これにより、外から建物内への虫
　　　の侵入等を抑えることができまし
　　　た。

◇献立委員会の様子（北部）

Ｒ7

　　委託を進めるにあたって具体的な理由に、「欠員補充をはじめ、人事管理や人員配置への対応
が不要となり、正職員の負担軽減が図られ、企画関係業務へ集中できる。」との理由で委託に変更
したことから、次の点について効果があったと考えます。

長期継続契約（５年間）

年度

北部学校給食センター 直営 委託

  ア　令和２年4月以降コロナウイルス感染拡大に伴う小中学校の一斉休業に伴う給食の停止の対
　　　応ができました。

  イ　市長の公約の早期実施（令和２年１０月に湯本市長に交代、公約に子育て支援のため、給食
　　　費３割軽減する。）令和２年１２月分から給食費の軽減を実施することができました。

  ウ　令和３年度学校教育課で対応していた給食費の徴収事務を給食センターに移管することが
　　　でき、４月以降、給食費の滞納理整を実施し、令和１・2年度の未納については１００％徴収
　　　することができました。

　給食センターでは２か月に一度、学校給
食の献立等について学校の先生と話し合
う場として「献立委員会」（写真）を開催して
います。各学校からは給食担当の先生に
ご出席をいただき、２か月後の献立につい
て、また、毎月の給食についての意見もう
かがっていますが、特に以前の時と変わり
ない給食が提供されているとの、ご意見を
いただいていることから、全体の評価も適
正に委託業務が遂行できたとしました。

①経過、現状について
　　学校給食センターの調理業務の委託は、第３次中野市行政改革大綱で組織の最適化を柱とし
て、民間でできることは民間に委ね、市が重点的かつ戦略的に取り組むべき根幹的、創造的業務
へ職員を配置することで、財源と人員の適正化を図ることから定型的な業務については業務委託
等で進めることにしました。
　令和元年度に南部学校給食センターの調理業務を民間に委託し、翌年の令和２年度には北部
学校給食センターの調理業務を委託しました。受託した株式会社岩野商会は、市職員として勤務
していた調理員のほとんどの方を受け入れ、調理業務に従事していただいていますので、これまで
どおり安心・安全な学校給食が提供できています。
　なお、民間に委託したのは調理業務のみであるため、学校給食の運営（施設の管理、献立の作
成や食材まの発注など）については、市が責任をもって進めています。また、年に１度、委託事業の
評価も実施しており、適宜業務の改善点等の見直しを行っています。

センター
南部学校給食センター 委託 委託

Ｒ1 Ｒ2 Ｒ3 Ｒ4 Ｒ5 Ｒ6
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1
◇北部学校給食センター( 中野小、高社小、豊田小、高社中、豊田中)

9月の献立表について
◇南部学校給食センター(　日野小、延徳小、平野小、高丘小、南宮中、中野平中)

ＴＥＬ 0269-23-3356

ＦＡＸ 0269-23-3354

1群 2群 3群 4群 5群 6群

たんぱく質 無機質 おもにカロテン おもにビタミンＣ 糖質 脂肪

魚肉卵とうふ 牛乳小魚海藻 緑黄色野菜 その他の野菜果物 穀物芋類砂糖 油脂・種実類 小学校 中学校

681 761

19.1 21.4

29.4 29.8

3.9 4.1

619 742

30.5 36.7

24.9 27.3

2.4 3.3

630 831

25.5 32.6

22.9 27.9

2.1 2.7

616 785

26.2 32.0

21.0 24.6

2.3 2.6

681 810

26.3 31.0

18.9 21.5

2.1 2.5

669 831

27.5 33.7

25.0 29.4

2.2 2.6

661 797

28.8 34.5

22.9 26.8

2.8 3.5

580 718

30.0 35.6

16.4 18.4

2.5 2.9

600 757

22.3 26.7

21.3 24.4

2.2 2.4

618 739

31.6 37.8

17.3 19.8

2.3 2.7

616 750

30.5 36.1

20.0 22.6

1.9 2.3

636 758

23.0 26.8

28.3 31.5

2.8 3.4

672 780

25.4 30.7

23.2 23.8

2.7 3.0

596 713

26.9 32.9

17.3 19.6

2.2 2.5

778 900

31.6 35.6

36.6 38.3

2.0 2.4

601 771

27.0 31.9

17.9 21.4

2.1 2.7

607 781

25.1 31.4

20.3 24.2

2.1 2.6

547 681

25.9 34.3

15.6 15.9

2.7 4.7

644 807

26.7 32.2

20.8 23.6

2.0 2.4

641 777

25.8 31.2

23.5 27.5

2.8 3.4

　　中野市北部学校給食センター

　　月
つ き

目標
もく ひ ょう

：規則
き そ く

正
た だ

しい生活
せい かつ

をしよう

日

主食
牛
乳

おかず

赤
あか

の食品
しょくひん

緑
みどり

の食品
しょくひん

ごはん

高
こう

社中
しゃちゅう

お楽
たの

しみ献立
こんだて

非常
ひじょう

時
じ

体験
たいけん

給食
きゅうしょく

ごはん

曜
日

脂質　　　（ｇ）

食塩相当量（ｇ）

黄色
き い ろ

の食品
しょくひん

栄養
えいよう

価
か

血
ち

やにくになる 体
からだ

の調子
ち ょ うし

を整
ととの

える 熱
ねつ

や力
ちから

のもとになる
エネルギー（kcal）

たんぱく質（ｇ）

ぎゅうにゅう
チーズ

にんじん
パセリ
かぼちゃ

たまねぎ
キャベツ
コーン
きゅうり

しょくパン
じゃがいも

ノンエッグマヨネーズ

木

にんじん
こまつな

たまねぎ
キャベツ

こめ　おおむぎ
ヒートレスカレー

じゃがいも
ぶどうゼリー水

2
食
しょく

パン ○
お豆

まめ

のスープ　鶏肉
とりにく

のチーズ焼
や

き

かぼちゃサラダ　小袋
こぶくろ

ノンエッグマヨネーズ

ウインナー
だいず
とりにく

1
○

野菜
やさい

スープ

ヒートレスカレー　巨峰
きょほう

ゼリー

とりにく ぎゅうにゅう

ぎゅうにゅう
いとかんてん

にんじん
さやいんげん

たまねぎ　だいこん
きゅうり　レタス
キャベツ　しらたき

こめ　おおむぎ
じゃがいも
さとう
でんぷん

ひまわりあぶら
ごまあぶら

月

さやえんどう たまねぎ　しょうが
たけのこ
コーン
エリンギ
きゅうり

こめ　おおむぎ
こめこ
でんぷん
さとう

ひまわりあぶら
ごまあぶら

金

6
○

肉
にく

じゃが　厚揚
あつあ

げのおろしだれ

糸
いと

寒天
かんてん

のサラダ

ぶたにく
あつあげ

3

ごはん ○

厚揚
あつあ

げの中華
ちゅうか

煮
に

　ちくわの磯辺
いそべ

揚
あ

げ２個
こ

コロコロきゅうり

ぶたにく
あつあげ
ちくわ

ぎゅうにゅう
あおのり

ぎゅうにゅう
ひじき

にんじん
さやいんげん

たまねぎ
えのきたけ
ごぼう
こんにゃく

こめ　おおむぎ
ふ　じゃがいも
でんぷん
さとう

ひまわりあぶら
ごまあぶら

水

にんじん たまねぎ　えのきたけ
はくさい　ながねぎ
コーン　　えだまめ
キャベツ　きゅうり
もやし　　しょうが

こめ　おおむぎ
かぼちゃボール
でんぷん
さとう
おつきみゼリー

ひまわりあぶら

火

8
ごはん ○

麩
ふ

のみそ汁
しる

　さんまのかば焼
や

き

大豆
だいず

の磯
いそ

煮
に

みそ
さんま
だいず
とりにく
さつまあげ

7
○

かぼちゃ団子
だんご

のスープ　三色
さんしょく

そぼろ

梅
うめ

ドレッシングサラダ　お月見
つきみ

ゼリー

あぶらあげ
みそ
とりにく

ぎゅうにゅう

ぎゅうにゅう
のりつくだに

にんじん たまねぎ　えのきたけ
ながねぎ　キャベツ
きゅうり　だいこん
しょうが

こめ　おおむぎ
さとう
でんぷん

ひまわりあぶら
しろすりごま

金

にんじん
ピーマン

たまねぎ　はくさい
たけのこ　ながねぎ
なす　　　プルーン
しょうが　にんにく

しょくパン
さとう
でんぷん
こめこマカロニ

ひまわりあぶら

木

10
ごはん ○

豆腐
とうふ

のみそ汁
しる

　鶏肉
とりにく

のごまソース

和風
わふう

サラダ　のり佃煮
つくだに

あぶらあげ
とうふ
みそ
とりにく

9
食
しょく

パン ○

ツナと豆腐
とうふ

の中華
ちゅうか

煮
に

米粉
こめこ

マカロニのミートソース和
あ

え

中野市
なかのし

のプルーン

ツナ
とうふ
とりにく

ぎゅうにゅう

ぎゅうにゅう
ししゃも

にんじん しょうが　たまねぎ
はくさい　エリンギ
たけのこ　ながねぎ
キャベツ　きゅうり
コーン　　にんにく

こめ　おおむぎ
さとう
でんぷん

ひまわりあぶら
ごまあぶら

火

にんじん たまねぎ　キャベツ
レタス　　コーン
もやし　　ぶなしめじ
きゅうり　にんにく
しょうが

こめ　おおむぎ
じゃがいも
さとう

ひまわりあぶら

月

14
ごはん ○

八宝菜
はっぽうさい

　ししゃもの南蛮
なんばん

漬
づ

け　２本
ほん

大豆
だいず

のサラダ

ぶたにく
なると
おさかなボール
だいず

13

ごはん
○

コンソメスープ　ポテトのカレーチーズ焼
や

き

きのこのサラダ

ウィンナー
ぶたにく
とりにく

ぎゅうにゅう
チーズ

にんじん
こまつな

だいこん　キャベツ
コーン　　こんにゃく

こめ　おおむぎ
じゃがいも
でんぷん
さとう

ひまわりあぶら
ごまあぶら

水

15

○

みそけんちん汁
じる

　鶏肉
とりにく

の揚
あ

げ煮
に

小松菜
こまつな

とひじきのサラダ

あぶらあげ
とうふ
みそ
とりにく
ツナ

ぎゅうにゅう
ひじき

ぎゅうにゅう
わかめ

にんじん たまねぎ　ぶなしめじ
グリンピース　もやし
きゅうり　にんにく
しょうが

こめ　おおむぎ
じゃがいも
さとう

ひまわりあぶら

金

にんじん
チンゲンサイ
ピーマン

たまねぎ　だいこん
えのきたけ　きゅうり

コッペパン
さとう
でんぷん
さつまいも
じゃがいも

ひまわりあぶら
ノンエッグマヨネーズ

木

17
○

ハヤシライス　ツナマヨオムレツ

もやしとわかめのサラダ

ぶたにく
ツナマヨオムレツ

16
コッペパン ○

せん切
ぎ

り野菜
や さ い

のスープ　ミートボールの甘酢
あ ま ず

あん

マセドアンサラダ　小袋
こぶ く ろ

ノンエッグマヨネーズ

かまぼこ
ミートボール

ぎゅうにゅう

ぎゅうにゅう にんじん
ほうれんそう

たまねぎ　ぶなしめじ
もやし　　しょうが
キャベツ　だいこん
きゅうり
りんごソース

こめ　おおむぎ
はるさめ
さとう
でんぷん

ひまわりあぶら

火

21
ごはん ○

春雨
はるさめ

スープ　肉
にく

きゃべ

ゆかりあえ

とりにく
うずらたまご
ぶたにく
みそ

にんじん
ほうれんそう

だいこん　ながねぎ
もやし　　こんにゃく
しょうが　にんにく

こめ　おおむぎ
じゃがいも
でんぷん

ひまわりあぶら
ノンエッグマヨネーズ

水

22
○

豚
とん

汁
じる

　鶏肉
とりにく

のから揚
あ

げ　ポパイサラダ

小袋
こぶくろ

ノンエッグマヨネーズ　ティラミス

ぶたにく
とうふ
みそ
とりにく

ぎゅうにゅう
のり

ぎゅうにゅう にんじん
チンゲンサイ

たまねぎ　えのきたけ
たけのこ　コーン
パインかん
みかんかん
はくさい　にんにく

コッペパン
でんぷん
じゃがいも
とうにゅうゼリー

ナタデココ

ひまわりあぶら
ごまあぶら

木

30
コッペパン ○

タンポアタン　チリコンカン

フルーツ杏仁
あ ん に ん

にんじん
ほうれんそう

たまねぎ　えのきたけ
コーン　　キャベツ
もやし　　にんにく
しょうが

こめ　おおむぎ
でんぷん
さとう
ティラミス

ひまわりあぶら
ごまあぶら

金

27
ごはん ○

カレー南蛮
なんばん

風
ふう

汁
じる

あじのさんが焼
や

き　野菜
やさい

のきざみ和
あ

え

とりにく
あつあげ
あじいりさんが

24
ごはん ○

たっぷりコーンのスープ

魚
さかな

のガーリックソース　ツナびたし

さけ
ツナ
ベーコン

ぎゅうにゅう
わかめ

ひまわりあぶら
ノンエッグマヨネーズ

ごまあぶら
火

28 中華
ちゅうか

ソフト麺
めん ○

コーンラーメン汁
じる

笹
ささ

かまぼこのマヨ風味
ふうみ

焼
や

き　小
しょう

１枚
まい

　中
ちゅう

２枚
まい

キャベツときゅうりのごま油
あぶら

風味
ふうみ

とりにく
みそ
ささかまぼこ

ぎゅうにゅう

ぎゅうにゅう にんじん たまねぎ　ながねぎ
もやし　　たくあんづけ
きゅうり　にんにく
しょうが

こめ　おおむぎ
じゃがいも
さとう
でんぷん

ひまわりあぶら
すりごま
ごまあぶら

月

9月よていこんだてひょう
令和３年度

＊ご飯は大麦入りです。　　*食材の関係で献立を変更する場合があります。

たまご　だいず
ぶたにく

ごはん

食育
しょくいく

の日
ひ

献立
こんだて

お月見
つきみ

献立
こんだて

ごはん

ごはん

ごはん

29

ごはん ○

辛味
か ら み

とうふ汁
じ る

　鶏肉
と り に く

とさつまいもの甘辛
あ ま から

切
き

り干
ぼ

し大根
だい こん

のツナ和
あ

え

ぶたにく
とうふ　みそ
とりにく
こおりとうふ
ツナ

ぎゅうにゅう にんじん
にら
ほうれんそう

たまねぎ
もやし
きりぼしだいこん
キャベツ

こめ　おおむぎ
でんぷん
さつまいも
さとう

ひまわりあぶら
ごまあぶら

水

にんじん たまねぎ　たけのこ
もやし　　コーン
ながねぎ　キャベツ
きゅうり　にんにく
しょうが

ソフトめん
さとう
でんぷん

ひくシオたすベジ

献立

ひくシオたすベジ

献立

ひくシオたすベジ

献立

月
つ き

目標
もくひょう

　：　規則
き そ く

正
た だ

しい食事
し ょ く じ

をしよう  

１群 2群 3群 ５群 ６群

小 中

617 721

19.8 23.5

16.6 18.6

2.5 3.3

607 702

28.3 32.3

12.6 13.6

2.6 3.0

641 733

23.3 26.5

15.7 17.3

2.0 2.2

579 708

32.5 31.1

11.5 19.9

2.5 2.9

846 974

32.7 36.3

31.1 38.0

4.1 4.8

615 713

23.3 27.3

14.2 15.8

1.9 2.4

656 760

26.5 30.6

19.6 21.9

2.2 2.6

694 757

17.0 18.4

17.9 18.1

4.2 4.4

728 817

28.9 31.9

25.0 26.8

2.5 2.7

673 873

29.7 36.7

20.3 23.3

4.4 5.3

662 769

24.9 28.6

17.2 19.2

2.6 2.9

668 765

24.9 28.2

17.4 19.3

2.0 2.3

654 790

26.3 32.9

19.1 23.4

2.4 2.8

825 879

29.3 31.4

31.1 34.5

3.6 4.0

655 768

27.3 31.8

15.3 16.6

3.2 3.6

681 782

21.4 24.0

17.9 20.0

1.9 2.3

621 710

25.5 28.9

17.9 19.4

2.6 3.3

690 797

27.1 32.5

25.0 27.5

3.3 4.0

648 747

19.5 21.9

16.8 18.5

2.3 2.6

618 714

26.5 30.3

18.3 20.2

2.1 2.6

※　ごはんは　大麦入りです。 ※　食材の関係で献立を変更する場合があります。

にんじん

にら

たまねぎ　えのきたけ

はくさい　ながねぎ

しょうが　にんにく　もやし

たけのこ　レタス

キャベツ　きゅうり

こめ　おおむぎ

でんぷん

はるさめ

ひまわりあぶら

ごはん ○

たまねぎ　えのきたけ

ながねぎ　しょうが

キャベツ　きゅうり

レモン

こめ　おおむぎ

じゃがいも　ふ

さとう

でんぷん

ひまわりあぶら

ごはん ○

30
木

★ひくシオ

０たすベジ献立 かきたま汁
じ る

　　　　　　豚肉
ぶ たに く

のスタミナ炒
い た

め

グリーンサラダ

とりにく

たまご

ぶたにく

みそ

ぎゅうにゅう

いとかんてん

にんじん

チンゲンサイ

たまねぎ　しめじ

だいこん　キャベツ

きゅうり

まるパン

こめこマカロニ

ひまわりあぶら

29
水

★ひくシオ

０たすベジ献立 ふのみそ汁
し る

　　　　　かぼちゃのそぼろあん

即席
そく せ き

漬
づ

け

あぶらあげ

みそ

とりにく

ぎゅうにゅう

わかめ

にんじん

かぼちゃ

にんじん

さやいんげん

あかじそこ

しょうが　たまねぎ

こんにゃく　ほししいたけ

キャベツ　きゅうり

だいこん

こめ　おおむぎ

さとう

ひまわりあぶら

28
火

丸パン ○
米粉
こ め こ

マカロニのスープ

メンチカツ・ソース　　　大根
だい こん

の和風
わ ふ う

サラダ

とりにく

メンチカツ

かつおぶし

ぎゅうにゅう

にんじん しょうが　にんにく

たまねぎ　しめじ　ごぼう

キャベツ　きゅうり

プルーン

こめ　おおむぎ

じゃがいも

さとう

ひまわりあぶら

27
月

ごはん ○
こんにゃくの炒

い た

め煮
に

焼
や

きししゃも（２び）　　　　　ゆかりあえ

ぶたにく

ちくわ

あつあげ

みそ

ぎゅうにゅう

ししゃも

24
金

ごはん ○
ハヤシライス　　　　ツナとごぼうのサラダ

中野市
な か の し

のプルーン

ぶたにく

ツナ

ぎゅうにゅう

なめしのもと

にんじん

こまつな

ごぼう　しめじ

はくさい　ながねぎ

もやし

こめ　おおむぎ

さといも

さとう

でんぷん

おつきみだんご

ひまわりあぶら

菜
な

めし ○

ぎゅうにゅう

あおのりこ

にんじん

こまつな

たまねぎ　たけのこ

しめじ　はくさい

えだまめ　もやし

きゅうり

しょくパン

じゃがいも

メープルジャム

ひまわりあぶら

22
水

★お月見献立
いものこ汁

じ る

　　　　　さばのみそだれかけ

磯
い そ

香
か

あえ　　　　　　　　　お月見
つ き み

だんご

とうふ

みそ

さば

ぎゅうにゅう

のり

たまねぎ　だいこん

えのきたけ　しめじ

かきのきたけ　こんにゃく

ながねぎ　しょうが

キャベツ　きゅうり

こめ　おおむぎ

じゃがいも

さとう

でんぷん

ひまわりあぶら

ごはん ○

21
火

食パン ○

ミートボールスープ

ポテトとウィンナーの磯辺
い そ べ

揚
あ

げ

枝豆
えだまめ

サラダ　　　　　　　メープルジャム

ミートボール

ウィンナー

にんじん

にら

パプリカ

たまねぎ　はくさいキムチ

はくさい　にんにく

しめじ　もやし

きょほう

こめ　おおむぎ

トック　さとう

でんぷん

ひまわりあぶら

すりごま

17
金

★食育の日献立
きのこの豚

と ん

汁
じ る

　　　　厚揚
あ つ あ

げの肉
に く

みそかけ

昆布
こ ん ぶ

あえ

ぶたにく

みそ

あつあげ

とりにく

ぎゅうにゅう

しおこんぶ

にんじん

にんじん

さやいんげん

たまねぎ　キャベツ

コーン　ながねぎ

えのきたけ　ごぼう

こんにゃく

こめ　おおむぎ

じゃがいも

さとう

でんぷん

ひまわりあぶら

16
木

ごはん ○
キムチスープ　　　　　　プルコギ

中野市
な か の し

の巨峰
き ょ ほ う

（3粒
つぶ

）

ぶたにく

みそ

ぎゅうにゅう

にんじん

にら

たまねぎ　えのきたけ

はくさい　しょうが

レタス　きゅうり

もやし　コーン

ひやしちゅうかめん

でんぷん

さとう

ひまわりあぶら

15
水

ごはん ○
どさんこ汁

じ る

　　厚焼
あ つ や

きたまごのきのこあんかけ

きんぴらごぼう

ぶたにく

みそ

たまごやき

さつまあげ

ぎゅうにゅう

わかめ

14
火

冷
ひ

やし

中華
ち ゅ う か

麺
め ん

○

にらとえのきのスープ

鶏肉
と り に く

と凍
こ お

り豆腐
ど う ふ

の甘辛
あまから

冷
ひ

やし中華
ち ゅ うか

の具
ぐ

　　　　　冷
ひ

やし中華
ち ゅ うか

スープ

とりにく

いとかまぼこ

こおりどうふ

ぎゅうにゅう

にんじん しょうが　たまねぎ

たけのこ　ながねぎ

だいこん　きゅうり

もやし

こめ　おおむぎ

さとう　でんぷん

ひまわりあぶら

ごまあぶら

すりごま

ごはん ○

たまねぎ　コーン

はくさい

こめ　おおむぎ

ヒートレスカレー

じゃがいも

ぶどうゼリーごはん ○

13
月

★ひくシオ

０たすベジ献立 ツナと豆腐
と う ふ

の中華
ち ゅ うか

煮
に

肉
に く

しゅうまい（２こ）　　　もやしのナムル

ツナ

とうふ

にくしゅうまい

ぎゅうにゅう

10
金

★非常時

000体験給食 ヒートレスカレー　　　野菜
や さ い

スープ

ぶどうゼリー

ベーコン ぎゅうにゅう にんじん

チンゲンサイ

ぎゅうにゅう

かいそう

にんじん たまねぎ　えのきたけ

とうがん　はくさい

しょうが　ながねぎ

サラダこんにゃく

キャベツ　きゅうり

こめ　おおむぎ

でんぷん

さとう

ひまわりあぶら

ごはん ○

ごはん ○

9
木

★ひくシオ

０たすベジ献立 冬瓜
と う が ん

のみそ汁
し る

　　　　　にじますの南蛮
なんばん

漬
づ

け

こんにゃくサラダ

あぶらあげ

みそ

にじます

ひまわりあぶら

8
水

★ひくシオ

０たすベジ献立 うすくず汁
じ る

　　　　　　　カラフル鶏
と り

そぼろ

きゅうりのキムチ和
あ

え

とりにく

みそ

ぎゅうにゅう にんじん たまねぎ　えのきたけ

ながねぎ　しょうが

コーン　えだまめ

だいこん　きゅうり

こめ　おおむぎ

じゃがいも

はるさめ

でんぷん　さとう

7
火

コッペパン ○
かぼちゃポタージュ　　　　　焼

や

きフランク

ひじきとレタスのサラダ

とりにく

フランクフルト

ぎゅうにゅう

スキムミルク

なまクリーム

ひじき

にんじん

かぼちゃ

たまねぎ　クリームコーン

キャベツ　きゅうり

レタス　えだまめ

コッペパン

さとう

でんぷん

ひまわりあぶら

6
月

ごはん ○
吉野
よ し の

汁
じ る

　　　　　　　鮭
さ け

の塩焼
し お や

き

梅肉
ばい にく

和
あ

え

とりにく

さけ

かつおぶし

ぎゅうにゅう にんじん たまねぎ　えのきたけ

はくさい　ながねぎ

だいこん　きゅうり

うめ

こめ　おおむぎ

でんぷん

さとう

3
金

ごはん ○
ワンタンスープ　　豚肉

ぶたに く

とピーマンの炒
い た

めもの

中野市
な か の し

の梨
なし

（1/4こ）

とりにく

なるとまき

ぶたにく

みそ

ぎゅうにゅう にんじん

ピーマン

パプリカ

たまねぎ　エリンギ

はくさい　にんにく

しょうが　たけのこ

もやし　なし

こめ　おおむぎ

ワンタン

はるさめ

ひまわりあぶら

2
木

ごはん ○
じゃがいもとわかめのみそ汁

し る

鶏肉
と り に く

のワインソース　　　くずきりのあえ物
も の

あぶらあげ

みそ

とりにく

ツナ

ぎゅうにゅう

わかめ

にんじん

こまつな

たまねぎ　えのきたけ

しょうが　にんにく

キャベツ　きゅうり

こめ　おおむぎ

じゃがいも

さとう　でんぷん

くずきり

食塩相当量(g)

1
水

ごはん ○
もずく汁

じ る

　　　　　　ちくわの蒲焼
か ば や

き（２こ）

たくあん和
あ

え

いとかまぼこ

とうふ

ちくわ

ぎゅうにゅう

もずく

にんじん たまねぎ　えのきたけ

ながねぎ　しょうが

たくあんづけ　キャベツ

きゅうり

こめ　おおむぎ

でんぷん

さとう

肉魚卵大豆 牛乳小魚海藻 緑黄色野菜 その他の野菜・きのこ・果物 穀類・いも・砂糖 油脂・種実

緑の食品
体の調子を整える

黄の食品
熱や力のもとになる

栄養価
ｴﾈﾙｷﾞｰ(kcal)
たんぱく質(g)

４群 脂質(g)

令和３年度               ９月よていこんだてひょう 中野市南部学校給食センター

ＴＥＬ　0269-22-3555

ＦＡＸ　0269-23-1223

日
　
曜

主
食

牛
乳

おかず

赤の食品
血や肉になる
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R3年9月7日(火)献立

えのきたけ↓

米粉パン

かきのきたけ↓
R3年9月14日(火)

市外業者

しめじ↓

R3年9月17日(金)

ごはん

きのこの豚汁

昆布あえ

副菜

南部学校給食センターの献立・写真照会

主食
牛乳
汁物
主菜

旭製パン・亀屋製菓

焼きフランク
かぼちゃポタージュ

汁物

サンフレッシュ食品

給食センター

副菜

※麺は、学期ごとに１回まの年3回、南部は火曜
日、北部は木曜日（冷やし中華、ソフト麺のほか

給食センター
冷やし中華の具

サンフレッシュ食品

鶏肉と凍り豆腐の甘辛
にらとえのきのスープ

主菜

ひじきとレタスのサラダ

冷やし中華麺（スープ袋）

※パンは令和１年までは週２回、令和２度からは週１回になりました。パンの種
類ではコッペパンのほか、丸パン、食パン、米粉パン、パインパンなどがありま
す。

牛乳
主食

副菜
給食センター

丸パン 食パン

※この日の「きのこの豚汁」には、えのきたけ、か
きのきたけ、しめじを使用しいます。

旭製パン・亀屋製菓

サンフレッシュ食品牛乳
主食

汁物

中野市の給食では市の特産のきのこを使った給食を多く提供しています。
毎朝「JA中野市」から配達していただいています。

コッペパン

厚揚げのにくみそかけ主菜

主食（コッペパン） 
汁物 

主菜 

副菜 

汁物 

主菜 

副菜 

主食（中華麺） 

主食（ソフト麺

汁物 主食（ごはん） 

副菜 

主菜 
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