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学校給食の献立
令和7年3月定例会｜該当テーマの発言のみを収録。質問・答弁・再質問の順序と文言を維持しています。

この資料は正式会議録から「学校給食の献立」に関係する発言をテーマ別に抜粋したものです。省略部分は他テーマの発言です。

○１０番（崎尾亮介） ［登壇］

次に、給食の根立について質問します。

日田市の給食費が無償化され１年が経過しようとしています。保護者の方から経済的に助かっているという声を聞いております。しかし、
２４年８月６日の報道機関が大分県の学校給食の栄養価におけるエネルギーに課題があるといった内容の報道がされました。

原文のまま読み上げますと、

大分県内の公立小中学校で給食が国の基準を下回るエネルギーで提供され、近年低下傾向にあることが６日、県教育委員会への取材で分かっ
た。ここ数年は物価高騰の影響などで大きく低下しており、専門家は給食の質を維持する必要があると訴えている。文部科学省の学校給食
摂取基準は、小学生の平均１食当たりエネルギーを６５０キロカロリー、中学生を８３０キロカロリーと定めている。だが、県教委のまと
めでは最新の２０２２年度の１食平均は、小学生が５９２キロカロリー、中学生が７２３キロカロリーにとどまった。鉄やカルシウム、ビ
タミンＣといった栄養素も小中学生ともに下回り、特に鉄分が小学生は２７％、中学生は３３％不足していた。県教委によると、１０年度
時点では小学生が６４５キロカロリー、中学生が７９４キロカロリーで当時の基準値と同水準だったが、その後は減少傾向が続き、１９年
度以降急激に落ち込んでいる。

といった記事の内容でした。

簡潔に言いますと、２０２２年度の大分県内の小中学校の給食において、国の基準を下回るエネルギーで提供されたという内容ですが、成
長途中の子供にとってはあってはならないことと感じております。

この記事は、大分県の平均についての記事ですが、現在の日田市の学校給食の栄養の状況についてお伺いします。

また、最近の物価高騰で食材費が高騰していますが、予算や栄養の観点において何を優先されるのかお答えください。

以上、登壇の質問を終わりまして、質問席にて再質問させていただきます。

○教育次長（瀬口英隆） ［登壇］

次に、献立を決定する過程と優先順位についてお答えいたします。

学校給食におきましては、文部科学省が児童生徒向けに作成した食事基準である学校給食摂取基準が定められております。

この基準はエネルギー、いわゆるカロリーのみではなく、栄養素の摂取基準についても示されており、栄養バランスの取れた食事になるよ
う配慮することとされております。

議員御案内の新聞報道には、「大分県内の小中学校の給食において、カロリーが国の基準を下回る」との記事がございました。この件に関
しましては、学校給食摂取基準の基礎となる日本食品標準成分表の大幅な改定が行われたことが要因の一つとなります。

この日本食品標準成分表は、近年５年ごとに改定され、最新となる２０２０年版は、これまで計算式で求めていた栄養価を実際の食品から
計測できるようになっております。

改定の内容としましては、それぞれの食材が有するエネルギーは同じ食材であっても、これまでより低い数値へ見直されています。これに
より、これまでと同じ献立を作成した場合においても、改定後の成分表によりエネルギーを計測した場合は、改定前よりも低い結果で示さ
れることとなりました。

これについては、文部科学省が設置する食品成分委員会委員であった栄養学を専門とする大学教授が、「食べている物は同じであるため、
この改定により食べる量を増やさなければならないわけではなく、子供の場合は成長曲線、発達曲線を確認して順調に身長、体重が増加、
維持していれば、食事量の不足はないと考えられる」との見解を示しています。

文部科学省の通知におきましては、学校給食摂取基準は、全国的な平均値を示したものであり、適用に当たっては、個々の健康及び生活活
動の実態並びに地域の実情等に十分考慮しながら、弾力的に運用することとされておりますことから、本市ではその基準から大きく乖離の
ないよう、留意しながら献立を作成しているところです。

１食当たりのエネルギーの推移につきましても、新しい基準となった令和４年度からはエネルギー表示は下がっていますが、令和４年度か
ら５年度の実績では上昇しています。
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また、食材費が高騰している中、給食の質の低下を心配される保護者の方がいらっしゃるとお聞きしております。市としましては、これま
で栄養バランスを保った学校給食の提供を行うため、物価高騰分を考慮して食材費予算の増額を行い、質の確保に取り組んでいます。

また、学校給食の献立作成に当たっては、給食の目的である様々な食材に触れるといった食育の観点や、児童生徒が栄養素をバランスよく
摂取するため、不足しがちな栄養素を摂取するための食材の組み合わせ、地元食材の活用や郷土料理の提供、それに加えまして、調理場の
衛生管理や調理員の作業時間など様々な観点から、管理栄養士等の資格を持つ栄養教諭が総合的に考慮した上で、工夫しながら作成してい
るものでございます。

私からは以上でございます。

○１０番（崎尾亮介） ［再質問］

次に、給食についてお伺いします。

給食費が無償化になって、給食の質が下がるのではないかということを私自身は懸念しておりますが、先ほど答弁にもございました。重複
する内容かもしれませんが、言及をお願いいたします。

○教育次長（瀬口英隆） ［答弁］

給食の質が落ちているといったことがないのかということでございますけれども、食材費予算の編成に当たりましては、物価高騰を見込ん
だ上で予算を計上しておりまして、給食の質の確保に取り組んでいるところでございます。

献立の内容につきましても、様々な食に触れるようにする工夫や、提供するおかずの組み合わせを見直すことで主食が進む献立づくりに取
り組んでおり、質が落ちているといったことは一切ありません。ここはしっかりとお伝えしたいと思います。

そのほか、学校給食の食材につきましては、地産地消の取組として有機野菜を取り入れることについても、農業振興課が主体となって、生
産者の皆さんとの間で意見交換を行うためのネットワークづくりを行っております。

また、食物アレルギー疾患のある児童生徒に対しても、学校給食を提供し、学校生活における児童生徒や保護者の不安、負担の解消に資す
ることなどを目的に、学校給食センター管内におきまして、７年度中に食物アレルギー対応食の提供を始める準備を進めておるところでご
ざいます。

○１０番（崎尾亮介） ［再質問］

食物アレルギーの対応に関しては、想像しただけでもかなり難しい問題ではないかと思います。しかも、健康にもかなり起因することでは
ございますので、具体的にどういったことをやられるのかをお教えください。

○教育次長（瀬口英隆） ［答弁］

アレルギー対応食の提供につきましては、まずは乳製品と卵の除去食です。除去食というのは、一般献立からアレルギーの原因の食物とな
るものを除去するものでございまして、まずは乳製品と卵の除去食から提供していきたいというふうに考えております。

食物アレルギー対応の具体的な準備の内容なんですが、アレルギー対応食は一般の献立とは別に調理をする必要がありますことから、専用
のＩＨコンロや作業台、調理用鍋等の整備を行ってまいります。

また、アレルギー対応食は児童、生徒一人一人に提供することになりますので、個人用のフードジャーなどの整備も予定しているところで
ございます。

また、アレルギー対応食の提供に当たりましては、個人ごとのフードジャーの確実な受け渡しであったり、給食中の観察など、学校内での
体制づくりが重要となってまいりますので、小中学校の養護教諭と連携をいたしまして、マニュアルの整備を今行っているところでござい
ます。

アレルギー対応食の提供に当たっては、安全が第一ですので、しっかりと準備を進めてまいりたいというふうに考えております。

○１０番（崎尾亮介） ［意見］

先日、未就学児の保護者の方とお話ししたときに、給食への関心がとても高いことにびっくりしました。その中において、アレルギーのこ
とをお話ししたらとてもうれしそうにされていたのが印象的でした。

ただ、アレルギーを扱うとなると危険もその分出てきますので、十分留意していただきたいと思います。

以上で質問を終わります。


