
令和５年度 第２回 甲賀市学校給食センター運営委員会次第 

 

令和６年２月１５日(木) １４：００～ 

西部学校給食センター ２階 研修室 

 

１．開  会 

  市民憲章唱和 

 

２．あいさつ 

 

 

３．議  事 

  （１）学校での食指導の取り組みについて【P1～4】 

 

 

（２）食物アレルギーに関する取り組みについて【P5～6】 

 

 

（３）学校給食向上のための取り組みについて【P7】 

 

 

  （４）運営委員会構成員の見直しについて【P8】 

 

 

  （５）その他 

 

 

４．閉  会 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



今日
き ょ う

の 給 食
きゅうしょく

で甲賀市産
こ う か し さ ん

の食
た

べ物
もの

は、お米
こめ

、忍
しのぶ

ねぎ、こまつな、

にんじん、はくさい、黒
くろ

きくらげです。忍
しのぶ

ねぎは、白
しろ

い部分
ぶ ぶ ん

が太
ふと

いねぎです。こまつなは、食 物
しょくもつ

せんい、ビタミン、カルシウム、

鉄分
てつぶん

と栄養
えいよう

たっぷりの野菜
や さ い

です。生産者
せいさんしゃ

さんなどに感謝
かんしゃ

していた

だきましょう。 

（１）学校での食指導の取り組みについて 

 

 

１/25(木) 

１/26(金) 

１/2９(月) 

１/30(火) 「リクエスト献立
こんだて

」 

「ふるさと献立
こんだて

」 

「ふるさと献立
こんだて

」 

「滋賀
し が

の 食
しょく

文化
ぶ ん か

財
ざい

」 

全 国 学 校 給 食 週 間 中
ぜんこくがっこうきゅうしょくしゅうかんちゅう

の特別献立
とくべつこんだて

 

この 給 食
きゅうしょく

週
しゅう

間 中
かんちゅう

の献立
こんだて

は、特別
とくべつ

献立
こんだて

をつくります。 

使って
つ か

大豆

味わって

使った
つか

 

１/24(水) 「近江
お う み

どりをあじわおう」 

・ごはん 

・牛乳 

・近江どりのからあげ 

・忍忍にんじんのレモンあえ 

・ぶた汁 

近江
お う み

どりは、一般
いっぱん

のブロイラーより１０日
か

ほど長
なが

く、５５日間
にちかん

じ

っくり大切
たいせつ

に育
そだ

てられています。えさには無農薬
む の う や く

の小松菜
こ ま つ な

をまぜ、

栄養
えいよう

バランスのよい食事
しょくじ

をしています。飼育
し い く

環 境
かんきょう

にもこだわり、

運動
うんどう

できるスペースを確保
か く ほ

しています。そうすることで、肉質
にくしつ

や歯
は

ごたえに加
くわ

え、とり本来
ほんらい

の旨味
う ま み

を引
ひ

き出
だ

すことができるのです。 

 

・ごはん     

・牛乳      

・さばの忍ねぎソース 

・こまつなのあえ物 

・八宝湯 

・茶飯 

・牛乳 

・ほんもろこのつくだ煮 

・日野菜漬けあえ  

・打ち豆汁 

滋賀
し が

の 食
しょく

文化
ぶ ん か

財
ざい

は、アメノイオごはん、湖魚
こ ぎ ょ

の佃煮
つくだに

、湖魚
こ ぎ ょ

のなれ

ずし、日
ひ

野菜
の な

漬け
づ  

、丁稚
で っ ち

ようかんの５つです。 

今日
き ょ う

の 給 食
きゅうしょく

では、日
ひ

野菜
の な

漬
づ

けをあえものにしました。ピンクにそ

まったきれいな色
いろ

の日
ひ

野菜
の な

漬
づ

けとだいこん、とりササミを甘
あま

酢
ず

であ

えました。他
ほか

に、びわ湖
こ

の小魚
こざかな

を甘辛
あまから

く煮
に

たほんもろこのつくだ煮
に

で

す。あじわっていただきましょう。 

・ごはん 

・牛乳 

・ホキのお茶あげ 

・滋賀県産大豆のなっとう 

・甲賀ふるさと汁 

今日
き ょ う

の 給 食
きゅうしょく

で甲賀市産
こ う か し さ ん

の食
た

べ物
もの

は、お米
こめ

、お茶
ちゃ

、ふるさと汁
じる

の、はくさい、にんじん、ねぎです。なっとうの大豆
だ い ず

は、滋賀県産
し が け ん さ ん

でふっくらとした大粒
おおつぶ

の高 級
こうきゅう

大豆
だ い ず

を使
つか

っています。地場
じ ば

産物
さんぶつ

は、

みなさんが生活
せいかつ

している地域
ち い き

でつくられているため、新鮮
しんせん

、安全
あんぜん

、

安心
あんしん

、美味
お い

しい食
た

べ物
もの

です。 

 

・あげパン 

・牛乳 

・小魚 

・ブロッコリーととりのサラダ 

・ウインナーのポトフ 

給 食
きゅうしょく

のあげパンは、コッペパンを 油
あぶら

であげ、さとうで味付け
あ じ つ け

し

ています。 給 食
きゅうしょく

センターでは、朝
あさ

から３１６０個
こ

のパンを 油
あぶら

で

揚げ
あ  

、調理員
ちょうりいん

さんがひとつずつグラニュー糖
とう

をまぶしてつくりま

す。人気
に ん き

メニューのあげパンを今回
こんかい

もおいしくつくります。楽
たの

しみ

に待
ま

っていてくださいね。 

 

 

 

楽
たの

しく、味
あじ

わっていただきましょう！ 
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ち 

めい   じん 

2 月の食育だより 
甲賀市東部学校給食センター 

 今月のテーマは・・・ 

食事
し ょ く じ

のマナーを 

身
み

に付
つ

けよう！ 

＊近江黒どり      …240ｇ 

●料理酒     …2.8g 

●こいくちしょうゆ…12ｇ 

＊しょうが    …1.4ｇ 

＊片栗粉     …20ｇ 

＊茶       …0.1g  

＊油       …適量  

 

＊県内産の畜肉     …20ｇ 

 （給食は牛肉です！） 

＊料理酒        …4g 

＊キャベツ       …140ｇ 

＊にんじん      …60ｇ 

＊しいたけ      …20g 

＊忍ねぎ          …20g 

＊かまぼこ(手裏剣型) …20g 

＊骨ごと鮭ボール   …120ｇ 

① 近江黒どりは脂身を取り除き、大きめの一口大(30g

程度)に切る。しょうがはすりおろす。茶は炒ってお

く。 

② ボウルに調味料●と①のしょうがを混ぜ合わせ、①の

近江黒どりを入れて、汁気がなくなるまでもみ込む。 

③ バットに片栗粉を入れ、②の近江黒どりにまぶし、余

分な粉はふるいおとす。 

④ ③を油で揚げて、①の茶をふりかける。 

① 食材は食べやすい大きさに切り、

肉に酒をふっておく。 

② なべで煮干しだしをとる。 

③ 食材をなべに入れ、調味料●を 

すべて入れ、しっかり煮こむ。 

近江黒どりのお茶あげ 

甲賀流忍者なべ 
 

ふるさと食材
しょくざい

の 

ご紹介
しょうかい

 

＊忍
しのぶ

ねぎ＊ 

 忍
しのぶ

ねぎは、普通
ふ つ う

の白ねぎよりも太
ふと

いのが特 徴
とくちょう

です。       

甘味
あ ま み

が強
つよ

く、火
ひ

を入
い

れるとトロッとした食 感
しょっかん

になります。２月
がつ

22日
にち

は

甲賀流
こうかりゅう

忍者
にんじゃ

なべに使
つか

っていますよ。忍
しのぶ

ねぎの甘
あま

さと食
た

べごたえのある

食 感
しょっかん

を楽
たの

しみましょう！ 

＊煮干し      …8g 

●こいくちしょうゆ …4ｇ 

●みりん      …2ｇ 

●みそ        …24ｇ 

 

おはしを正
ただ

しく持
も

つと、見
み

た目
め

に 美
うつく

しく、上
じょう

手
ず

に食
た

べられます！ 

まちがった はしづかいは どれ？？ 

「きらいばし」とよばれる、悪
わる

いはしのマナーが３つあります。 

左
ひだり

から、さしばし：つきさして食
た

べること 

    わたしばし：食器
しょっき

の上
うえ

にはしをおくこと 

     かみばし：はしをかむこと 

ただ   も   かた   

※材料は給食

４人分です。 
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（２）食物アレルギーに関する取り組みについて 

◇食物アレルギー対応検討会 

関係機関と調整、連携を密にし、児童生徒の食物アレルギーに関する情報

を集約し様々な対応を協議、決定するため設置されています。本年度は以下

の通り開催しました。 

＜第１回＞ 

開催日：令和５年８月４日 

内 容：今年度の食物アレルギー対応状況の報告、保護者交流会の対象者に

ついて協議、学校給食における食物アレルギー対応マニュアルの更新

内容（副食として乳不使用の追記、内容が重複する様式の統合、給食用

物資持出申請方法）について協議 

＜第２回＞ 

開催日：令和５年１１月２７日 

内 容：保護者交流会の結果報告、学校給食における食物アレルギー対応マ

ニュアルの更新にかかる最終確認、令和６年度の対応（申請書等の取

り扱い等）について協議 

 

◇食物アレルギーのある児童生徒にかかる保護者交流会 

令和５年９月２６日に９名の保護者の方にご参加いただき、栄養教諭や調

理担当者、養護教諭等も同席し保護者交流会を実施しました。学校給食にお

ける食物アレルギー対応について事務局が説明し、保護者の方と質疑応答や

意見交換を行いました。 

   

◇学校給食における食物アレルギー対応マニュアルの更新について 

食物アレルギー対応検討会で更新内容を協議後、各校に意見照会し、再度

同検討会で確認後に令和５年１２月に改訂しました。 

＜主な改訂点＞ 

・副食に乳を用いないことをマニュアル上に明記 

・内容が重複する様式の統合 

・要望として受け付けていた給食物資（パン、麺、ナン）の持出について、申請

書での受付に変更。※食物アレルギー負荷試験でのみ許可。 

 

◇卵料理の提供について 

鳥インフルエンザ等の影響による卵不足のため入手困難でしたが、業者の

供給体制が整ったため、令和６年１月から給食での提供を再開しています。

それにともない卵料理の対応食である豚肉と玉ねぎの炒め物についても提供
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を再開しました。 

 

◇令和６年度の対応について  

・主食 

４月の給食開始から２週間はパン、麺、ナンは提供せず、ごはんのみとします 

 ＜令和６年度のパン、麺の提供開始日＞ 

  東部学校給食センター パン：４月２５日（木） 麺：４月２３日（火） 

西部学校給食センター パン：４月２４日（水） 麺：４月２６日（金）  

      

・副食 

４月は卵の提供はありません。 
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（３）学校給食向上のための取り組みについて 

◇地産地消推進の取り組み 

今年度初めての取り組みとして市内産のフルーツを提供しました。（１１月にメロ

ン、３月にいちご） 

今後もより多くの品目を取り入れられるよう努めます。 

  

◇物価高騰対策 

令和５年度当初予算で物価高騰対策として２０，０００千円計上していましたが、

見込み以上に物資の高騰があったため、さらに１４，０００千円の補正予算を計上

し、保護者負担を増やすことなく給食を提供しました。 

  

◇情報発信 

毎月１回（食育の日１９日もしくはその前後）市の公式 LINE、Facebook で地産地

消の取り組みを発信しています。旬の地元産食材を紹介し、食材を活用した給食レ

シピを公開しています。 

 

      

広報こうか２月号                   甲賀市LINE 
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（４）運営委員会構成員の見直しについて 

◇甲賀市学校給食センター条例 

第５条３ 委員は、次に掲げる者のうちから教育委員会が委嘱し、又は任命 

する。 

（１） 関係学校長の代表者 

（２） 関係 PTA の代表者 

（３） 保健所長 

（４） 学校医の代表者 

（５） 教育委員会が指名する職員 

（６） その他教育委員会が適当と認める者 

 

◇変更内容 

変更前 変更後 

（１）甲賀市小学校校長会長 （１）甲賀市小学校校長会長 

（１）甲賀市中学校校長会長 （１）甲賀市中学校校長会長 

（２）小中学校 PTA関係者（水口地域） （２）小中学校 PTA 関係者（水口地域） 

（２）小中学校 PTA関係者（土山地域） （２）小中学校 PTA 関係者（土山地域） 

（２）小中学校 PTA関係者（甲賀地域） （２）小中学校 PTA 関係者（甲賀地域） 

（２）小中学校 PTA関係者（甲南地域） （２）小中学校 PTA 関係者（甲南地域） 

（２）小中学校 PTA関係者（信楽地域） （２）小中学校 PTA 関係者（信楽地域） 

（２）幼稚園 PTA 関係者  

（３）保健所長 （３）保健所長 

（４）校医代表（西部学校給食センター地域） （４）校医代表（西部学校給食センター地域） 

（４）校医代表（東部学校給食センター地域） （４）校医代表（東部学校給食センター地域） 

（５）保育幼稚園課栄養士 （５）保育幼稚園課栄養士 

 （５）園長代表（給食提供園） 

（６）学識経験者 （６）学識経験者 

（６）学識経験者 （６）学識経験者 

（６）養護教諭代表 （６）養護教諭代表 

（６）養護教諭代表 （６）養護教諭代表 

（６）養護教諭代表 （６）養護教諭代表 

 

◇変更理由   

・令和６年度より給食を提供している幼稚園がこども園となり、２号委員のうち

　「幼稚園ＰＴＡ関係者」の対象者がいなくなるため。 

・５号委員「教育委員会が指名する職員」として給食提供園の園長を指名するこ

　とにより対象園の意見を反映するため。 
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