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第３次浜松市食育推進計画（Ｈ30～R4） 

市民のめざす姿 

・ 栄養のバランスを考える（主食・主菜・副菜を意識する） 

・ 食生活を見直す（朝食の欠食率、登校しない日） 

・ よくかんで味わって食べる 

・ 家族や仲間と一緒に食事をする 

 

・ 食事の前後にあいさつができる 

・ 地元の食材を食卓に乗せる(浜松の特産物を知っている) 

（学校給食の地場産率） 

・ 家庭の味を次の世代に伝える（行事食を食べる） 

・ 食べ物を大切にする（食べ残しを減らす） 

・ 食の安全について考える（食品表示を意識する） 

令和３年度 実態 

（％） 

小 87.7  中 83.5 

小  7.3  中  14.6 

小 90.4  中  87.2  

小朝 67.8  中朝 51.2  

小夕 91.4  中夕 85.8  

小 93.2  中  94.7 

小 93.6   中  92.9  

31.7 

小 80.6  中  75.4 

小 82.7  中  90.1 

小  ―   中  73.5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

「生きた教材」としての給食 

指導助言 

給食管理 

 

市教研テーマ「愛情と情熱を持って学び続け 子供たちの道しるべになろう」 

栄養部テーマ「豊かな心と健康な体を育む食育」 

食に関する指導 

・９か年を通しての指導計画 →年間指導計画・指導研究 

・児童・生徒の実態把握 → 食のアンケート 

 

栄養管理（献立作成） 

・週報より実態把握 

・年間指導計画に基づいた献立作成 

・地場産物の活用 

衛生管理 

・衛生管理研修会（健康安全課） 

 ＡＴＰ検査 

・食中毒防止のための指導研究 

給食会計 

・会計管理 

・収支の把握 

食物アレルギー 

・「新食物アレルギー対応基準」に基

づいた対応 

その他活動 

・献立作成委員会（自校）、献立検討会（センター） 

・物資検討委員会（自校）、物資選定委員会（センター） 

・静岡県学校給食栄養士会（栄養士協議会）   

・センター連絡会  ・教職員組合 

学校保健会 

・「すくすくぐんぐん」の発行 

・食育・学校給食の啓発 

・学校保健会発表 

健
康
安
全
課 

浜松市学校における 

食育推進検討会 

・望ましい食習慣の育成 

・食に関する自己管理能力の

育成 

浜松市が目指す子供の姿 

（第３次浜松市教育総合計画「はままつ人づくり未来プラン（Ｒ２～６）」） 

・自分らしさを大切にする子供 

・夢と希望を持ち続ける子供 

・これからの社会を生き抜くための資質や能力を育む子供 

 



令和４年度 栄養研究部 研修計画② 

市教研テーマ   「愛情と情熱を持って学び続け 子供たちの道しるべになろう」 

栄養研究部テーマ 「豊かな心と健康な体を育む食育」 

 

 

●食に関する指導 

〇食に関する指導研究・・・コロナ禍における給食時間（指導内容・教材作り） 

各教科における授業の指導研究（指導内容・教材作り） 

              ICT を活用した食に関する指導 

              掲示資料 

  ・第１回 情報交換（部会ごと）…全体で実践発表をお願いしたい内容を吸い上げ、第２回研修

会へつなげる 

・第２回 実践発表・情報交換・教材作り・掲示資料作り 

 

〇全体計画・年間計画・・・全体計画・年間計画案の実践について 

                    

○食に関するアンケート・・・実態把握のため、調査実施継続（タブレット使用） 

               ※食に関するアンケートで児童生徒の実態を把握し、各校の食に関

する指導の全体計画に生かしていく。 

                同じ内容で調査継続、不明欄の項目設定等は要検討。 

※令和４年度、「食に関するアンケート」流れ(予定)  

５月 
副部長から、アンケートの提案及び検討、学校給食部へ内容の確認 

７月校長会で、伝達できるように６月中旬までに準備 

９月上旬 部長から、各校にミライムにて依頼（９月下旬締め切り） 

11～12月 副部長・（運営委員）を中心に集計し、考察を検討、学校給食部へ内容の確認 

１月上旬 部長から、各校にミライムにて結果を配布 

 

 

●給食管理 

○公会計化に伴う給食管理・会計管理・・・情報交換 

・献立作成や会計処理について等（他のグループの様子を知る） 

  

○食物アレルギー・・・「新食物アレルギー対応基準」に基づいた対応。 

 

○衛生管理   ・・・衛生管理研修会（健康安全課）ＡＴＰ検査結果から作業の検討。 

食中毒防止のための指導研究。（調理業務民間委託業者の対応） 

 

○栄養管理   ・・・コロナ対応で 3 品になったメニューの工夫。（栄養価、献立） 

公会計化による献立作成方法の改変について。（連絡事項で随時） 

週報より実態把握、年間指導計画に基づいた献立作成。 

地場産物や、学習内容等を生かした献立研究。 

  

◎学校保健会  ・・・紙上発表（発表内容は未定） 

「すくすく ぐんぐん」の発行 

食育・学校給食の啓発 

衛生管理研修(ATP 検査キット 10 か所分購入) 


