
平成２９年度第１回米子市学校給食運営委員会 

 

日 時：平成２９年４月２５日（火）   
午後３時から  

場 所：米子市立学校給食センター２階会議室 
 

日 程 

１ 開会 

 

２ 委員自己紹介 

 

３ 会長互選 

 

４ 会長あいさつ 

 

５ 議事 

（１）平成２８年度事業報告について 

 

（２）平成２９年度学校給食費について 

 

（３）その他 

 

６ その他 

 

７ 閉会 



米子市学校給食運営委員会委員名簿 

 

 

任期 ： H29.4.1 ～ H31.3.31 

選 出 区 分 氏  名 所  属 備 考

米子市立学校のＰＴＡの役員 原 弘志 箕蚊屋小学校ＰＴＡ  

同上 門脇理恵子 淀江小学校ＰＴＡ  

同上 本池 拓史 美保中学校ＰＴＡ  

米子市立学校の校長 川上さつき 崎津小学校校長  

同上 神坂安喜代 彦名小学校校長  

同上 黒安 達彦 弓ヶ浜中学校校長  

学識経験のある者 住田 剛彦 
西部総合事務所 
生活安全課長 

 

同上 佐伯 啓子 元小学校校長  

同上 河本 隆弘 元中学校校長  

教育委員会が適当と認める者 山根 哲也 箕蚊屋中学校ＰＴＡ  

同上 中山 右子 公募委員  

同上 増田 貴子 公募委員  

（敬称省略） 
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議事 

議案第１号 平成２８年度事業報告について 

 

１ 給食実施状況 

（１）実施回数 

１９８回（米飯 １６０回・パン ３８回） 

１学期 ４月１１日（月） ～  ７月１９日（火） ６７回 

２学期 ８月２５日（木） ～ １２月２１日（水） ７９回 

３学期 １月１０日（火） ～  ３月２３日（木） ５２回 

※ 小学校の卒業式の日は、小学校の給食を実施していない。 

※ 中学校の卒業式の日は、中学校の給食を実施していない。 

※ 台風のため１回中止した。（１０月５日） 

 （２）施設別延べ食数 

施 設 名 
給 食 人 員  

延べ食数 
児童・生徒数 職員等 計 

学校給食センター 3,889 384 4,273 766,811

第二学校給食センター 4,167 361 4,528 794,870

弓ヶ浜共同調理場 1,580 193 1,773 310,298

尚徳共同調理場 2,041 320 2,361 403,589

淀江共同調理場 750 77 827 144,950

合  計 12,427 1,335 13,762 2,420,518

（注）児童・生徒・職員等は、平成２８年５月１日現在。職員等には保存食を含む。 

 

２ 学校給食の献立 

（１）献立の充実 

 献立作成会で栄養教諭等が共同で献立案を作成し、献立検討会で学校給食主任の代表

とともに検討して献立を決定した。 

献立内容については、児童生徒が食材を通じて地域の自然や文化に理解を深め、食へ

の感謝の気持ちが育つように郷土料理や地場産物を積極的に取り入れた。 

ア 献立作成会 ２２回  構成員：栄養教諭及び学校栄養職員 ９人 

イ 献立検討会 １１回  構成員：栄養教諭又は学校栄養職員 ３人・ 

学校給食主任 ７人 

（２）地産地消の推進 

平成２８年度の主要４４品目の県内産使用比率は 48.5％で、平成２７年度の 58.9％と

比較して 10.4％下落した。 

 

地産地消率の推移               

年 度 ２６年度 ２７年度 ２８年度 

県内産使用比率 60.6％ 58.9％ 48.5％ 
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単位：使用量（kg）・比率（％） 

区分 

県産品利用 その他 

県内産<地産地消> 県内加工 国内産 外国産 

使用量 比率 使用量 比率 使用量 比率 使用量 比率 

野菜類 79,608 36.6 0 0 137,726 63.3 255 0.1

果物 1,010 88.3 0 0 134 11.7 0 0

魚介類 5,960 80.3 0 0 1,466 19.7 0 0

豆類 18,104 99.6 0 0 77 0.4 0 0

食肉類 33,722 63.9 0 0 18,449 35.0 602 1.1

きのこ類 702 16.5 0 0 3,542   83.5 0 0

その他 14,492 94.1 0 0 901 5.9 0 0

合計 153,598 48.5 0 0 162,295 51.2 857 0.3

 

３ 食に関する指導の充実 

栄養教諭及び学校栄養職員が専門的な立場から子どもたちに学校給食を通して食に関す

る指導を行うことで、栄養や食事のとり方などの正しい知識に基づいて自ら判断できる食

の自己管理能力のある子どもの育成に努めた。 

（１） 給食時間における学校訪問   １，３１９回 

（２） 栄養教諭等の授業への参画     １７９回 

（３） 給食試食会・講演 ３１回 

（４） 個別面談    １２２回 

（５） 調理業務受託事業者の調理員による学級訪問等 

 

４ 衛生管理の徹底  

 （１）学校給食衛生管理基準等関係法令に基づいて、調理が衛生的に行われているかを栄養

教諭、学校栄養職員等が確認した。 

（２）学校給食用食材の定期点検 

学校給食用食材の点検一覧表をもとに、各食品群の中から年間で１０品目の食材を選

び、腸管出血性大腸菌Ｏ－１５７、サルモネラ菌、黄色ブドウ球菌の細菌検査を５品目

ずつ２回に分けて行った。 

ア 検査日 

平成２８年６月６日、平成２９年１月２３日 

イ 検査結果 

  検査の結果、腸管出血性大腸菌Ｏ－１５７、サルモネラ菌、黄色ブドウ球菌は検出

されなかった。 

 

 



 - 3 -

 

５ 効率的な学校給食の運営 

（１）調理業務委託事業の検証  

学校給食調理業務は、平成２６年度に実施した公募型プロポーザル方式により、平成

２７年度から平成３１年度までの５年間を民間事業者に委託して実施することになって

いる。 

   調理業務受託事業者により、安全・安心な学校給食が提供されるとともに調理業務が

適切かつ円滑に実施されたかどうか、受託事業者の業務の実施状況の確認、日常的な調

理業務の点検確認及び喫食者へのアンケートを通じて検証を行った。 

ア 受託事業者 

（ア）学校給食センター  

株式会社東洋食品 

（イ）第二学校給食センター  

株式会社東洋食品 

（ウ）共同調理場（弓ヶ浜共同調理場、尚徳共同調理場、淀江共同調理場） 

   株式会社東洋食品 

イ 契約期間 

    平成２７年４月１日から平成３２年３月３１日（５年間） 

ウ 委託業務の内容 

調理業務、配缶及びコンテナへの積込業務、食器・食缶・調理機器及び輸送用コン

テナの洗浄消毒業務、残菜の処理業務、施設・設備の清掃及び点検業務、使用物品管

理業務、衛生管理業務、その他附帯する業務 

  エ 検証結果 

    別添「米子市学校給食調理業務委託事業の検証結果について」参照 

 

（２）アンケート調査の実施 

学校給食に関するアンケートを平成２８年９月１日（木）～１５日(木)に実施し、平

成２８年１１月２４日開催の第３回米子市学校給食運営委員会において報告した。 

 

 

６ 給食費未納対策 

給食費の未納対策については、「学校給食費の未納対策に関する方針」に基づき、学校及

び一般財団法人米子市学校給食会と連携を図りながら、機会を捉えた保護者啓発文書の配

布、児童手当等を活用した給食費の納付などを実施して未納の解消に努めた。 
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７ 食物アレルギー対応 

全ての給食実施校において「鶏卵・乳」の除去食又は代替食によるアレルギー対応を実施

した。 

（１） 実施方法 

食物アレルギー対応食の調理及び提供については、「米子市学校給食における食物

アレルギー対応マニュアル」及び「米子市学校給食食物アレルギー対応調理マニュア

ル（調理施設用）」に基づき、原因物質の混入や提供誤り等の事故が無いように努め

た。   

（２） 対応人数                     （人） 

鶏卵 鶏卵・乳 乳 計 

49 30 12 91 

（３） その他の対応 

・ 副食に使用する食材は、野菜を含めて全て加熱。(デザートとして果物を出す場合

は非加熱) 

・ そば・ピ－ナッツ・あわび・いくら・キウイフルーツは使用しない。 

・ マヨネーズは、卵抜きマヨネーズを使用。 

 

８ 学校給食運営委員会の開催 

（１）第１回  平成２８年５月２日開催 

協議事項  ・平成２７年度事業報告について 

         ・平成２８年度学校給食費について 

（２）第２回  平成２８年７月１１日開催 

協議事項  調理業務の検証 

・米子市立第二学校給食センター調理場の見学 

・学校給食の衛生管理について 

学校給食アンケートについて 

その他    給食試食 

（３）第３回  平成２８年１１月２４日開催 

協議事項  ・学校給食アンケートの結果について 

（４）第４回  平成２９年２月２０日開催 

協議事項  ・平成２９年度事業計画について 
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議案第２号 平成２９年度学校給食費について 

 

１ 平成２９年度学校給食費について 

  平成２９年度の学校給食費は、１食当たり小学校２７２円・中学校３２０円に設定する。 

 

平成２９年度給食費 

                 （単位：１食当たり/円） 

  区分 ２８年度 ２９年度 増減 備考 

小
学
校
児
童 

主食 52.37 53.59 1.22 緊急時対応用給食食材代込

牛乳 46.00 46.50 0.50   

副食 154.30 152.67 △1.63   

消費税 20.21 20.22   0.01   

合計 272.88 272.98   0.10   

給食費 272   272   0  円未満切捨て 

中
学
校
生
徒 

主食 60.65 61.84 1.19 緊急時対応用給食食材代込

牛乳 46.00 46.50    0.50   

副食 190.23 188.86 △1.37   

消費税 23.75 23.78 0.03   

合計 320.63 320.98 0.35   

給食費 320   320   0   円未満切捨て 

教
職
員

小学校 272   272   0     

中学校 320   320   0     

 

２ 給食費の内訳 

（１）主食について 

学校給食用パン（コッペパン）及び米飯の価格は、公益財団法人鳥取県学校給食会が

決定した売渡価格に基づき算出した。 

ア パンについて 

パンの年間使用計画を作成し、基本パンであるコッペパン、麺類併用の小型パンに加えて、

黒糖パン、季節感のある食材を基本パンに練り込んだ本市独自の練り込み加工パンを取り入

れている。 

パンは、米飯と同様に主食であるということを基本に、嗜好的にならないように注意を払

いながら、子どもたちにとって学校給食の楽しみの一つとなるように変化を持たせている。 

学校給食用パン（基本コッペパン）の売渡価格は、昨年度と比較して小学校３８銭、中学
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校５０銭の値上がりとなっている。 

イ 米飯について 

米飯は週４回とし、うち月１回程度は麦ご飯、月２回程度はアルファー化米を使用した炊

き込みご飯、年に１回の黒米ご飯や赤飯を取り入れている。 

 精白米は、米子市産米でコシヒカリ５０％、ひとめぼれ５０％のブレンド米「おかわり

くん」を使用している。 

学校給食用米飯の売渡価格は、小学校６０銭、中学校７２銭の値上がりとなっている。 

●主食価格 

区分 
小学校 中学校 

回数 年間金額 回数 年間金額 

パン ４０回 １，７８９．３５円 ４０回 ２，０３２．５０円

米飯 １６１回 ８，９８２．５２円 １６１回 １０，３９７．３３円

合計 ２０１回 １０，７７１．８７円 ２０１回 １２，４２９．８３円

平均単価 ５３．５９円 ６１.８４円 

 

（２）牛乳について 

学校給食で自県産牛乳を用いた低温殺菌牛乳（パスチャライズ牛乳）の提供を受ける

場合、「高付加価値牛乳地域利用推進事業」により国から３年間奨励金が交付される。 

本年度も、昨年度と同様に大山乳業農業協同組合から低温殺菌牛乳（パスチャライズ

牛乳）の提供を受けることとしたが、生乳価格が上昇したことにより、平成２８年度と

比べて１本あたり５０銭高い４６．５０円で価格を決定した。 

●牛乳価格                     単位：１本当たり／円 

区分 小学校 中学校 

牛乳 ４６．５０円 ４６．５０円 

 

（３）副食について 

副食の献立は、成長期にある子どもたちの心身の発達と健康を考えて基本的には昨年

と同様とし、旬の産物や地場産物を生かした献立・郷土食などを取り入れることにより、

地産地消の推進を図り、生きた教材として魅力ある給食となるように配慮している。 

価格は、学校給食の標準食品構成及び昨年度の食品使用頻度を基に、昨年度の物資購

入単価、鳥取県学校給食会、米子市学校給食会などからの物資関係情報、本市の４・５

月分物資入札価額などを参考に算出した。 
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●副食価格 

     
小学校 中学校 

回数 年間金額 回数 年間金額 

副食 ２０１回 ３０，６８６．６７円 ２０１回 ３７，９６０．８６円

平均単価 １５２．６７円 １８８．８６円 

 

３ 給食費の推移 

（単位：１食当たり/円） 

 ２４年度 ２５年度 ２６年度 ２７年度 ２８年度 

小学校 266 266 270 270 272 

中学校 313 313 318 318 320 
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米子市学校給食調理業務委託事業の検証結果について 

 

 

米子市教育委員会学校給食課 

 

１ はじめに  

学校給食は、児童生徒に栄養バランスのとれた食事を提供することにより、心身

の健全な発達に資するとともに学校給食の普及充実及び学校における食育の推進を

図ることを目的に学校教育活動の一環として実施されている。 

一方で、近年、児童生徒や家庭、各自治体を取り巻く社会情勢や食生活環境が大

きく変貌し、学校給食においても効率的、効果的な運営が求められるようになり、

本市では平成２０年４月から調理業務を民間事業者に委託して実施している。 

平成２８年度は、平成２７年度からの５年間を契約期間として３グループに分け

て調理業務を委託しており、学校給食調理業務の委託事業について、安全・安心な

学校給食が提供されるとともに調理業務が適切かつ円滑に実施されたかどうか、調

理業務受託事業者の業務実施状況の確認、日常的な調理業務の点検確認及び給食喫

食者へのアンケートを通じて検証を行った。 

 

２ 平成２８年度の調理業務委託事業の実施状況  

（１）学校給食センター 

受託者：株式会社東洋食品 

（２）第二学校給食センター 

受託者：株式会社東洋食品 

（３）共同調理場（弓ヶ浜共同調理場、尚徳共同調理場、淀江共同調理場） 

受託者：株式会社東洋食品 

 

３ 平成２８年度の委託事業の検証結果 

（１）委託業務の実施状況  

調理業務は、契約書及び仕様書に基づき、全般を通して概ね適切に実施されて

おり、安全・安心な学校給食が提供されていると認められた。 

ア 安全衛生管理について   

（ア）衛生管理について 

受託事業者の調理作業について、「学校給食衛生管理基準」に基づいた衛生

管理が行われているかを本市の職員、栄養教諭及び学校栄養職員等が検査し

た結果、適正な衛生管理のもとに調理作業が行われていた。 

調理作業従事者に義務付けている月２回の検便と年 1 回以上の健康診断の

実施について、検査結果報告書で確認した。 
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食中毒防止の観点から調理業務従事者が各自で記入する個人別健康観察記

録について、記入確認を受託事業者が行っているかを確認した。 

これらの確認により、適正な衛生管理のもとに調理作業が行われていると

認められた。 

（イ）異物混入等の事故防止について 

機器の故障の早期発見や異物混入を防ぐ観点から日々の調理機器の点検を

義務付けており、点検表の提出を求めて確実に実施されていたことを確認し

た。 

調理作業従事者は使用前後に調理機器部品の脱落等の確認を行っており、

調理機器部品の異物混入事故はなかった。 

そのほか、調理作業従事者による食材の丁寧な点検により、調理過程で食

材に由来する異物についても概ね除去されており、人的健康被害の恐れが高

い異物混入はなかったが、１１月に中学校の汁物に虫が混入し、当該クラス

で汁物の喫食を停止されるということが２件あった。これは、配膳後の「弓

ヶ浜味噌汁」に味噌に付く体長１～３ミリの虫が複数匹混入していたものと

「白菜と肉団子のスープ」に混入経路は不明な体長約１センチの虫が１匹混

入していたものであった。学校及び保護者にお詫び文書を送付するとともに、

受託事業者に対して異物点検における更なる目視の徹底等を指導した。 

イ 調理業務の実施状況  

（ア）給食配送時間の厳守 

給食配送時間に遅れることなく円滑に調理作業が行われていた。 

また、学校行事等に伴う給食配送時間の変更に際しても、本市の指示に対

応した調理時間の調整と民間事業者のノウハウを活かした調理員の配置に

より、適切に対応ができた。 

（イ）調理作業内容の確認 

受託事業者の業務責任者と毎月定期的に行う献立説明会や業務連絡会にお

いて、調理手順等の再確認や改善策の検討を行い、調理業務を円滑に実施す

ることができた。 

献立説明会は、市内５箇所の調理場で年間合計８０回開催し、調理場責任

者と栄養教諭及び学校栄養職員が作業工程や前月の調理作業の反省点等に

ついて意見交換を行い、業務改善と指導の徹底を図った。 

また、業務連絡会も１２回開催し、栄養教諭、学校栄養職員及び学校給食

課職員が調理場責任者と意見を交換して、意識の共有化を図った。 

ウ 食育への関わり 

調理業務従事者が学校訪問を行い、教室で児童生徒と一緒に給食を食べ、給

食や食材についての質問に答えたり自分たちの思いを話したりしたほか、調理

器具や献立に関するクイズを行ったり、食材や料理に関する手作りの教材を掲
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示した。一部の学校では、ヨネギーズやこめ太・こめ子の着ぐるみを着て学校

訪問することにより、児童を話に引き付けることができ指導効果を高めている。 

学校での食育に調理業務従事者が関わることで、作り手の顔が見え、子ども

たちの学校給食に対する興味、関心を高めることができたと考える。 

エ 研修 

調理業務や食品の取扱等を安全で衛生的に行うため、調理業務従事者に対して

定期的に研修が行われているか、また、業務従事者の資質向上につながるような

研修等が実施されているかについて、研修結果報告書の提出を求めて確認した。 

調理受託事業者は毎月１回以上の研修を実施しており、食中毒防止のための研

修や食物アレルギーに関する研修、労務管理研修など衛生面や接遇面など職員の

資質向上につながる研修が行われていることを確認した。 

（２）学校給食アンケートについて 

調理業務受託事業者が調理業務を円滑に実施したことの検証と学校給食の運営

及び食育の推進の参考とするため、児童生徒及び教職員に対してアンケートを実

施した。また、アンケート結果は、学校給食運営委員会に報告するとともに各学

校及びＰＴＡ連合会に参考資料として提供した。 

アンケート結果やアンケートで寄せられた意見を総合して判断すると、児童生

徒に対して適切に給食が提供できていたと考えられ、調理業務受託事業者が調理

業務を円滑に実施したことを確認できた。 

ア 対象者 

  小学５年生及び中学２年生並びに給食を喫食している教職員 

イ 実施時期 

  平成２８年９月１日～１５日 

 

４ まとめ 

受託事業者による調理業務は、「学校給食衛生管理基準」等に基づき、適正な衛生

管理のもとに実施されていた。また、異物混入を予防するために日常点検表が整備

され、日々の調理業務において様々な確認作業も継続的に行われていた。 

給食配送時間については、調理業務に起因する配送の遅れもなく、学校行事等に

伴う配送時間の変更にも柔軟に対応できていた。 

 このほか、調理業務は契約書に定める仕様書と日々の作業指示書に基づいて適切

に実施されており、これらを総合すると、調理業務委託事業により学校給食調理業

務が安全・安心かつ効率的に実施されたと認められる。 
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