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の細菌検査を行い衛生管理の徹底を図っている。

１．食品の細菌検査

（１）主　食

①　試料の状況

米　飯
Ａ　2日前　製麺　→　冷蔵庫保管　
 　　前日　茹で上げ袋詰め・検品　→　冷蔵庫保管
　 　当日　加熱殺菌（90℃30分を確認）　→　保温箱入れ学校配送　
Ｂ　2日前　製麺　→　冷蔵庫保管　
 　　前日　茹で上げ袋詰め・検品　→　冷蔵庫保管
　 　当日　加熱殺菌（90℃20分を確認）　→　保温箱入れ学校配送　

②　検査結果

単位：　／g
納品時温度 提出時温度 保管温度

納品時刻 提出時刻 保管場所

52℃ 32℃ 50℃

(10:34) (12:08) (保温箱)

うどん 68℃ 43℃ 55℃

Ａ社 (10:30) (11:38) (保温箱)

うどん 40℃ 33℃ 36℃

Ｂ社 (10:30) (11:38) (保温箱)

51℃ 48℃ 48℃

(10:33) (11:35) (保温箱)

51℃ 27℃ 50℃

(10:20) (12:00) (保温箱)

ラーメン 60℃ 31℃ 55℃

Ａ社 (9:55) (11:43) (保温箱)

ラーメン 44℃ 29℃ 40℃

Ｂ社 (10:15) (11:43) (保温箱)

一般生菌 黄色ブドウ球菌

白飯

300未満 陰性

300未満

陰性

　委託加工している米飯・麺の衛生状態確認のため、センターに納品された食品について細菌検

調査月

麺

陰性

300未満 陰性

陰性

300未満

陰性

300未満 陰性 陰性

Ⅰ．学校給食で使用する食品･器具の調査

前日洗米・当日炊飯　→　弁当箱盛りつけ　8：05～9：15　→　保温箱入れ学校配送

300未満

項　　目 大腸菌群

あり、バランスのとれた栄養豊かなおいしい食事であると共に安全で安心して食べられるもので
なければならない。
　学校給食における衛生管理の徹底については、学校給食法に「学校給食衛生管理基準」が明確
に位置づけられており、恵庭市では保健所による立ち入り調査後、指摘事項を基に改善を行うよ

　また、外部専門機関[（株）第一岸本臨床検査センター]に依頼し、食品・調理品・調理器具等
う設備又は作業工程・記録方法等の見直しを図り、給食の実施を進めている。

査を実施した。

８月

白飯

９月

わかめご飯

　学校給食は成長期にある児童生徒の心身の成長と健康を支える上で大切な役割を果たすもので

陰性陰性

300未満 陰性 陰性

陰性

陰性
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③　考　　察

（２）魚介類

①　検査結果

単位：　／g
採取時温度 提出時温度 保管温度

採取時刻 提出時刻 保管場所

さば 4℃ 10℃ 5℃

（調理前） (8:07) (11:55) (冷蔵庫)

さつま揚げ 7℃ 9℃ 3℃

（調理前） (8:50) (11:45) (冷蔵庫)

さば -19℃ 4℃ 3℃

（調理前） (9:30) (11:45) (冷蔵庫)

つと 7℃ 11℃ 5℃

（調理前） (8:05) (11:30) (冷蔵庫)

②　考　　察

態の検体であったが、いずれも一般生菌が検出され大腸菌群・腸炎ビブリオは陰性であった。

調査月

　一社に委託している白飯・わかめご飯を検査したが、全て問題のない結果であった。

一般生菌 産地

陰性

のない結果であった。

ノルウェー

4.0×103

1.4×103

300未満 陰性

陰性

―

腸炎ビブリオ大腸菌群項　　目

７月

　麺類は市内一社・市外一社に委託しており、納品温度が市内Ａ社に比べＢ社は低いが、共に問題

陰性

陰性 陰性

300未満

　加熱前の魚切り身と加工品の衛生状態を確認するため細菌検査を実施した。

　この結果から、冷蔵解凍と冷凍保管に大きな差はないと考えられる。

―

　今後も、保管時の温度管理に配慮し、取り扱いや作業後の手洗い等二次汚染防止と衛生管理に留

意しながら作業を行う事とする。

　加工品のさつま揚げとつとは使用前日納品であるが調理前に検査したところ、一般生菌・大腸菌

　さばは使用前日に冷凍状態で納品され、７月は冷蔵庫内で解凍後の検体、８月は使用まで冷凍状

群・腸炎ビブリオ全て問題のない結果であった。

ノルウェー陰性 陰性

８月
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（３）肉　類

①　検査結果

カンピロ 採取時温度 提出時温度 保管温度 産地

バクター 採取時刻 提出時刻 保管場所

フランクフルト 11℃ 11℃ 3℃

（調理前） (9:30) (12:25) (冷蔵庫)

豚ひき肉 -1℃ 11℃ 3℃

（納品時） (8:05) (12:25) (冷蔵庫)

鶏もも肉 5℃ 12℃ 6℃

（納品時） (8:05) (11:37) (冷蔵庫)

鶏むね肉 3℃ 7℃ 3℃

（納品時） (8:05) (11:50) (冷蔵庫)

豚ひき肉 -2℃ 4℃ 3℃

（納品時） (8:07) (13:23) (冷蔵庫)

豚肩ロース肉 -1℃ 10℃ 5℃

（納品時） (8:10) (11:35) (冷蔵庫)

②　考　　察

　加工品のフランクフルトは使用当日朝にチルド真空状態での納品だが、一般生菌が検出され大腸

菌群・サルモネラ・カンピロバクターは陰性であった。

（４）豆腐類

①　検査結果

単位：　／g
採取時温度 提出時温度 保管温度 調査月

採取時刻 提出時刻 保管場所

木綿豆腐 8℃ 12℃ 9℃

（納品時） (8:05) (11:38) (冷蔵庫)

木綿豆腐 6℃ 4℃ 3℃

（納品時） (8:05) (13:23) (冷蔵庫)

②　考　　察

1.8×105

び取り扱い後の手洗い等衛生管理を徹底していく事とする。

　木綿豆腐は、使用当日朝に身崩れ防止のため浸水して納品されるが、７・８月共に一般生菌が検
出され、８月は大腸菌群も検出される結果であった。

　豆腐は給食では加熱調理をするが二次汚染の可能性が高い食品である事を再認識し、取り扱い及

調査月一般生菌 大腸菌群

大腸菌群

1.8×104 陰性

2.2×103

項　　　目

　肉類は納品時すでに一般生菌・大腸菌群が検出される現状がある。

9.0×105 4.2×104

3.8×105 陰性

７月

陰性 陰性 ―

八雲

陰性

1.7×103

陰性

1.8×106

7.0×103 陰性 陰性

陰性

陰性 道内

陰性 道内

項　　目

単位：　／g

サルモネラ

1.6×104 陰性 陰性 陰性

８月

　加熱前の肉類と加工品の衛生状態を確認するため細菌検査を実施した。

　使用当日朝納品の肉は、納品時から高い数値の一般生菌が検出され、豚ひき肉以外の肉からは大

腸菌群も検出された。

７月

８月

　加熱前の肉やドリップは汚染度が高いと再認識し、手袋の着用、専用エプロンの着用・取替、作

業後の手洗い等二次汚染防止と冷蔵庫の保管温度や調理時の加熱温度の確認を徹底していく事とす

る。

1.4×103 4.6×102 陰性

陰性 八雲

道内

　納品時の豆腐の衛生状態を確認するため細菌検査を実施した。

一般生菌
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（５）果物類

①　検査結果

単位：　／g
採取時温度 提出時温度 保管温度

採取時刻 提出時刻 保管場所

すいか 22℃ 27℃ 室温33℃

（喫食時） (11:00) (11:40) （アルミバット）

すいか 16℃ 14℃ 6℃

（喫食時） (11:10) (11:38) （冷蔵庫）

②　考　　察

実施施設 調査月

小学校センター

中学校センター
７月

等今後作業方法を検討し慎重に提供していきたい。

一般生菌項　　　目 大腸菌群

　非加熱献立のすいか喫食時の衛生状態を確認するため細菌検査を実施した。
　３槽流水洗浄後手切りをし配食をするところ、小学校センターでは食数も多い事から半数を配食
後に手袋の取替え・エプロンの消毒を行ったが、小・中学校センター共に基準値内ではあるが一般

1.2×104

4.0×103 3.4×102

　７月は例年になく気温が高く、室温や水温も高かったため菌類が増殖しやすい環境であったとも
考えられるが、果物の提供にあたっては洗浄方法、配食の際の手袋の着用・取替、エプロンの消毒

生菌が検出され、中学校センターでは大腸菌群も若干検出された。

陰性
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①　検査結果

採取時温度 提出時温度 保管温度

採取時刻 提出時刻 保管場所

18.9℃ 9℃ 5℃ 中学校

(10:05) (12:25) (冷蔵庫) センター

15℃ 21℃ 3℃ 小学校

(9:45) (11:55) (冷蔵庫) センター

12℃ 4℃ 3℃ 小学校

(8:15) (13:23) (冷蔵庫) センター

19℃ 4℃ 3℃ 小学校

(8:20) (13:23) (冷蔵庫) センター

16℃ 14℃ 5℃ 中学校

(8:10) (11:40) (冷蔵庫) センター

19℃ 15℃ 5℃ 中学校

(8:22) (11:40) (冷蔵庫) センター

21℃ 27℃ 室温29℃ 小学校

(11:25) (12:10) (アルミバット) センター

18℃ 26℃ 室温26℃ 中学校

(11:15) (12:08) (検収室) センター

②考　　察

　春雨はボイル後水冷し油をまぶし、材料合わせまで保冷庫に保管しているが一般生菌・大腸菌
群共に問題のない事を確認した。

　乾燥わかめは使用当日に水戻し後、材料合わせまで保冷庫に保管しているが一般生菌・大腸菌

　もやしの衛生状態を確認するため洗浄前後を検査したところ、小中学校センター共に洗浄前か
ら高い数値の一般生菌・大腸菌群が検出され、洗浄後も菌が残る結果であった。

い等二次汚染に気を付け作業をしていく事とする。

　非加熱献立のミニトマト喫食時は、小・中学校センター共に問題のない結果であった。

実施施設 実施月

陰性

使用献立

単位：　/g

春雨サラダ

わかめとキャベツ
のサラダ

バンサンスウ

もやしの
和え物

７月

８月

ミニトマト

ミニトマト

3.0×107

7.1×106

9.5×106 7.3×105

5.6×107

1.1×107

（６）野菜類

項　　目 一般生菌 大腸菌群

（洗浄前）

もやし

春雨

わかめ

（保冷後）

（水戻し後）

300未満 陰性

300未満 陰性

陰性

ミニトマト

3.7×107 1.6×107

（喫食時）
300未満

もやし

もやし

（洗浄前）

もやし

（洗浄後）

（洗浄後）

　サラダ・和え物に使用する保冷後の春雨・水戻し後のわかめ・洗浄前後のもやし、非加熱献立
ミニトマト喫食時の衛生状態を確認するため細菌検査を実施した。

ミニトマト

（喫食時）
300未満

　今後も、丁寧な３槽流水洗浄と衛生的な配食を行っていく事とする。

　もやしは汚染度の高い野菜と認識し、洗浄の際は量や水温に留意し、手洗いや器具類の取り扱

群共に問題のない事を確認した。
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（7）調理済献立

①　検査結果
≪サラダ・和え物≫ 単位：　／g

採取時温度 提出時温度 保管温度

採取時刻 提出時刻 保管場所
春雨サラダ 18℃ 10℃ 5℃ 中学校

（喫食時） (11:15) (12:25) (冷蔵庫) センター

わかめとキャベツのサラダ 12℃ 21℃ 室温28℃ 小学校

（喫食時） (11:25) (11:55) (保冷バット) センター

海藻サラダ 14℃ 12℃ 5℃ 中学校

（喫食時） (11:20) (12:03) (冷蔵庫) センター

フルーツゼリー和え 0℃ 10℃ 5℃ 中学校

（喫食時） (11:20) (12:25) (冷蔵庫) センター

切干大根のナムル 14℃ 21℃ 室温28℃ 小学校

（喫食時） (11:15) (11:55) (保冷バット) センター

白菜のおひたし 28℃ 29℃ 室温30℃ 小学校

（喫食時） (11:28) (11:43) (保冷バット) センター

大根とブロッコリーのサラダ 14℃ 20℃ 室温28℃ 中学校

（喫食時） (11:25) (11:45) (検収室) センター

わかめとキャベツのサラダ 22℃ 28℃ 室温30℃ 小学校

（喫食時） (11:22) (11:35) (保冷バット) センター

バンサンスウ 14℃ 26℃ 室温29℃ 小学校

（喫食時） (11:26) (13:23) (保冷バット) センター

もやしの和え物 14℃ 18℃ 室温26℃ 中学校

（喫食時） (11:20) (11:40) (検収室) センター

ポテトサラダ 16℃ 26℃ 室温28℃ 中学校

（喫食時） (11:25) (14:35) (検収室) センター

枝豆サラダ 14℃ 18℃ 室温26℃ 中学校

（喫食時） (11:13) (11:43) (検収室) センター

野菜サラダ 12℃ 17℃ 室温27℃ 小学校

（喫食時） (11:18) (11:35) (保冷バット) センター

きゅうりのピリ辛和え 16℃ 25℃ 室温26℃ 中学校

（喫食時） (11:10) (12:00) (検収室) センター

なめ茸和え 16℃ 16℃ 室温28℃ 小学校

（喫食時） (11:26) (11:30) (保冷バット) センター

みかんゼリー和え 9℃ 18℃ 室温28℃ 小学校

（喫食時） (11:20) (11:50) (保冷バット) センター

ナムル 8℃ 9℃ 5℃ 中学校

（真空冷却後）＊追跡 (10:10) (11:38) (冷蔵庫) センター

ナムル 8℃ 9℃ 5℃ 中学校

（喫食時）＊追跡 (11:10) (11:38) (冷蔵庫) センター

≪煮物・揚げ物≫ 単位：　／g
採取時温度 提出時温度 保管温度

採取時刻 提出時刻 保管場所
豆腐のカレー煮 58℃ 37℃ 室温28℃ 中学校

（喫食時） (11:14) (11:38) (検収室) センター

麻婆豆腐 62℃ 29℃ 室温29℃ 小学校

（喫食時） (11:27) (13:23) (食缶) センター

ハッシュポテト 40℃ 30℃ 室温28℃ 小学校

（喫食時） (11:20) (11:50) (アルミバット) センター

豆腐の中華煮 58℃ 42℃ 室温21℃ 中学校

（喫食時）＊追跡 (11:20) (11:38) (検収室) センター

項　　　　目

項　　　　目

陰性

陰性

陰性

300未満

300未満

300未満

300未満

一般生菌

5.0×103

300未満 陰性

300未満

場　所 調査月

300未満

5.3×102

300未満

300未満

陰性

8.2×102

ブドウ球菌大腸菌群一般生菌

陰性

陰性

陰性

陰性

陰性

陰性

7月

300未満

300未満

300未満

8月

陰性

陰性

場　所 調査月大腸菌群 ブドウ球菌

陰性

陰性

陰性

陰性 陰性 9月

300未満

陰性

陰性

陰性

陰性

陰性

陰性

陰性

陰性

陰性

陰性 陰性

300未満 陰性

陰性

陰性

陰性

陰性

300未満

11月
300未満 陰性 陰性

300未満 陰性 陰性

300未満 陰性 陰性

300未満 陰性 陰性

9月

陰性

陰性

7月

8月

11月
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≪焼き物・揚げ物≫ 単位：　／g
採取時温度 提出時温度 保管温度

採取時刻 提出時刻 保管場所
さばの味噌焼き 17℃ 24℃ 5℃ 中学校

（喫食時） (11:55) (12:30) (冷蔵庫) センター

たらフライ 38℃ 38℃ 室温34℃ 小学校

（喫食時） (11:40) (11:43) (アルミバット) センター

鶏唐揚げのごまだれ 40℃ 29℃ 室温28℃ 中学校

（喫食時） (11:14) (11:37) (検収室) センター

さばの塩焼き 40℃ 32℃ 室温29℃ 小学校

（喫食時） (11:23) (11:45) (アルミバット) センター

鶏肉の甘酢あんかけ 28℃ 26℃ 室温28℃ 小学校

（喫食時） (11:23) (11:50) (アルミバット) センター

豚肉の生姜焼き 38℃ 26℃ 室温26℃ 中学校

（喫食時） (11:15) (11:35) (検収室) センター

ぶりフライ - - 32℃ 25℃ 室温25℃ 中学校

（喫食時） (11:15) (11:40) (検収室) センター

さばの塩焼き 41℃ 33℃ 室温26℃ 小学校

（喫食時）＊追跡 (11:22) (11:43) (アルミバット) センター

鶏唐揚げのごまだれ 96.2℃ 19℃ 3℃ 小学校

（加熱後の肉）＊追跡 (9:35) (11:48) (冷蔵庫) センター

鶏唐揚げのごまだれ 50℃ 9℃ 3℃ 小学校

（たれ）＊追跡 (9:35) (11:48) (冷蔵庫) センター

②考　　察

　一般生菌基準は、未加熱処理惣菜基準＝１０
６
、加熱処理惣菜基準１０

５
（食品衛生法規範）である。

　調理済献立の衛生状態を確認するため細菌検査を実施した。

≪サラダ・和え物≫

　７～１１月に検査したサラダ・和え物喫食時は、全て問題のない結果であった。

　７月中学校センターの海藻サラダ喫食時から、若干の一般生菌が検出されたが基準値内であった。

　洗浄前後から一般生菌・大腸菌群が検出されたもやしを使用したバンサンスウ・もやしの和え物は、
喫食時には全て問題のない結果であった。

　切干大根のナムル喫食時で基準値内ではあるが若干の一般生菌が検出された事から、作業工程を確認
し、１１月に再度ナムルの真空冷却後と喫食時をそれぞれ検査したところ全て問題のない結果であった。

　センターで提供するサラダ・和え物は、水戻し・袋開け・加熱・冷却・材料合わせ・調味と作業工程
が複雑であり、二次汚染の可能性も考えられる事から作業毎の手洗い・温度管理記録の徹底・衛生的な
調理と配食を継続して提供していく事とする。

7月

8月

9月

10月

300未満 陰性 陰性 - -

300未満 陰性 陰性 - -

300未満 陰性 - 陰性 陰性

300未満 陰性 - 陰性 陰性

300未満 陰性 陰性

項　　　　目

陰性

一般生菌

-

腸炎ビブリオ大腸菌群

陰性

場　所カンピロバクター

-

陰性 -

2.0×103 陰性 - 陰性 陰性

1.1×103 陰性 陰性 - -

サルモネラ 調査月

300未満

300未満 陰性 陰性

-

300未満 陰性 陰性 -
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≪煮物・焼き物・揚げ物≫

　７～１１月に検査した煮物・焼き物・揚げ物喫食時は全て問題のない結果であった。

　納品時に一般生菌が検出された豆腐を使用した、７月のカレー煮から若干の一般生菌が検出されたた
め、作業工程を確認し１１月に豆腐の中華煮を検査したことろ問題のない結果であった。

　調理前に一般生菌が検出されたさばを使用した、８月の塩焼きから一般生菌が若干検出されたため、
１０月に同じ献立である塩焼きを検査したところ問題のない結果であった。

　魚同様、調理前に一般生菌・大腸菌群が検出された鶏むね肉を使用した、８月の鶏肉の甘酢あんかけ
から一般生菌が若干検出されたため、１０月に工程が同じである鶏唐揚げのごまだれかけのたれと加熱
後の肉をそれぞれ検査したところ、全て問題のない結果であった。

　サラダ・和え物・煮物・焼き物で基準値内ではあるが若干の一般生菌が検出された献立は、追跡検査
で問題のない結果であった事から、７～８月は例年になく気温が高く、室温や水温も高かったため、調
理後の一般生菌の増殖が早かったのではないかと推測される。
　今後も夏場は同じような環境になる事を踏まえ、衛生管理に留意して作業していくと共に、作業工程
の少ない献立の検討等喫食時までの時間短縮に努め、十分な加熱と中心温度の確認・記録等継続して行
う事とする。
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２．器具等の拭き取り細菌検査

（１）小学校センター

①　検査結果

一般生菌 大腸菌群 備　　　　考 実施献立 調査月

②　考　　察

7月

配食前

配食後

配食前

Ｒ配食台

使用前

使用後

00

0 0

0

スパテラ
持ち手

白菜のおひたし

検査範囲 ： 100㎝
2

検査範囲 ： 100㎝
2

検査範囲 ： 100㎝
2

検査範囲 ： 100㎝
2

検査範囲 ： 100㎝
2

検査範囲 ： 100㎝
2

検査範囲 ： 100㎝2

検査範囲 ： 100㎝
2

項　　　　目

0 0

0

0 0

0

0

Ｒひしゃく
持ち手

使用前

使用後

0

使用前

使用後

0 0

0 0

0

配食後

配食前

0

　７月に白菜のおひたし配食時の配食台・ひしゃく持ち手・スパテラ持ち手の拭き取り細菌検査を実
施した。
　配食台は使用前に消毒、手は手袋着用後に手洗い・消毒、その後保管庫からひしゃく・スパテラを

0

0 0

0

0

0

0

0 0

冷凍みかん

配食者
エプロン

8月

みたらしいももち 9月

たれ
ひしゃく
持ち手 配食後

たれかけ手

配食前

配食後

配食者手

検査範囲 ： 100㎝
2

出すが、全て問題のない結果であり適正な作業であった事を確認した。
　拭き取り検査に付随し喫食時についても検査したが、全て問題のない結果であった。

　８月は非加熱献立冷凍みかん配食時の配食者手（手袋着用）とエプロンの配食前後の拭き取り細
菌検査を実施した。
　いずれも問題はなく適正な手洗いと消毒、配食作業であった事を確認した。

　８月に鶏肉の甘酢あんかけ喫食時の検査をしたところ、基準値内の一般生菌が若干検出された。
　たれをかける工程がある事から、９月にみたらしいももちのたれかけ時のひしゃく持ち手と担当
者手（手袋着用）の配食前後の拭き取り細菌検査を実施した。
　いずれも問題のない結果であり適正な作業であった事を確認した。

検査範囲 ： 100㎝
2

検査範囲 ： 100㎝
2

検査範囲 ： 100㎝
2

検査範囲 ： 100㎝
2

検査範囲 ： 100㎝
2
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（２）中学校センター

①　検査結果

一般生菌 大腸菌群 備　　　　考 実施献立 調査月

②　考　　察

0 0

Ｒひしゃく
持ち手

0

0 0

カート持ち手

配食前 0

配食後

配食後

0

0

00

0

配食後

たれかけ手

配食前

たれ
ひしゃく
持ち手

0

配食前

配食後

配食者
エプロン

配食前

　拭き取り検査に付随し検査したサラダ喫食時には、基準値内の一般生菌が若干検出されたが、拭
　７月に海藻サラダ配食時の配食台・ひしゃく持ち手の使用前後の拭き取り細菌検査を実施した。

　８月に非加熱献立のミニトマト配食時の担当者手及びエプロンの配食前後、サラダ室扉内側取手

　いずれも問題はなく適正な手洗いと消毒、配食作業であった事を確認した。

　９月にハンバーグおろしソースのたれかけ時のひしゃく持ち手・担当者手（手袋着用）・バット

き取り検査では使用前後共に問題のない結果であり、適正な作業であった事を確認した。

　いずれも問題のない結果であり、適正な作業であった事を確認した。
を乗せるカート持ち手の配食前後の拭き取り細菌検査を実施した。

項　　　　目

0

0 0使用前

使用後

Ｒ配食台

0 0

使用前

使用後

0

検査範囲 ： 100㎝
2

検査範囲 ： 100㎝
2

検査範囲 ： 100㎝
2

検査範囲 ： 100㎝2

検査範囲 ： 100㎝
2

配食者手

0

0

0

0

0

0

0

0

サラダ室扉
内側取手

使用前

使用後

配食前

0

0 0

0

0

0

検査範囲 ： 100㎝
2

検査範囲 ： 100㎝
2

検査範囲 ： 100㎝
2

の使用前後の拭き取り細菌検査を実施した。

海藻サラダ

配食後

7月

ミニトマト 8月

検査範囲 ： 100㎝
2

検査範囲 ： 100㎝
2

ハンバーグ
おろしソース

9月

検査範囲 ： 100㎝
2

検査範囲 ： 100㎝
2

検査範囲 ： 100㎝
2

検査範囲 ： 100㎝
2

検査範囲 ： 100㎝
2

検査範囲 ： 100㎝
2
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３．恵庭産野菜の使用状況

（１）市内で出荷されている野菜

①　地元産野菜の使用状況について

○恵庭産野菜の使用実績と年間数量からの割合

使用数量

（Kg)

人　　参 4,834

キャベツ 3,863

大　　根 1,666

白　　菜 774

②　今後の課題

　学校給食では、新鮮で良質かつ安全な食品を使用するために「物資規格表」を作成し、それに基づ
いた食品を指定業者より購入している。特に野菜については、鮮度の良い地元野菜の活用を積極的に
行なっている。新鮮で美味しい地元野菜を通して身体に大切なことや感謝の心を育む等、食育の一環
としても大切な役割を果たしている。

118

 　 令和３年度における地元産野菜はにんじんなど７品目の野菜を使用している。
　　なお、地元産野菜使用量は全体野菜使用量の９％であった。
　　地元産大根・レタスなどを積極的に使用し、地元産品の使用拡大に努めている。

品　　目 使用割合(％) 品　　目
使用数量

使用割合(％)
（Kg)

23 ピーマン 180 9

31 ほうれん草 144 7

　学校給食用の食材については、地元産優先で購入しているが、衛生管理に細かい配慮が求められて
おり、特に葉物野菜については、化学肥料や農薬を極力使用していないものを購入しているため、安
心な反面虫食いや虫の混入が多い、品質・規格のばらつきや低品質品の混入があるなどの問題もあ
る。児童生徒の野菜食べ残しや農業に対する意識の低さが心配される中、「野菜を身近に感じてもら
いたい」という観点から、今後も地元産農産物の学校給食利用を勧めることが望ましい。

16 レタス 100

11
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（２）学校給食での使用状況

〔令和３年度月別野菜等使用実績〕
年　間 恵庭産 恵庭産使用

使用量 使用量 割合(%)

1,993 2,731 2,054 1,331 698 2,063 1,657 1,582 1,909 1,307 1,648 1,435 20,408 0 0

北広島 倶知安 倶知安 長崎 羊蹄 札幌 真狩 真狩 ニセコ 羊蹄 帯広 ニセコ

490 1,187 1,744 1,226 615 1,257 1,129 1,215 1,308 859 1,089 694 12,813 3,863 31

茨城 茨城 伊達 恵庭 伊達 恵庭 恵庭 石狩 和寒 愛知 愛知 愛知

859 839 1,049 642 458 936 843 884 789 424 793 615 9,131 0 0

群馬 茨城 茨城 函館 函館 函館 函館 富良野 函館 群馬 群馬 群馬

1,861 2,037 2,441 1,490 1,068 2,064 1,702 2,218 1,995 1,473 1,604 1,457 21,410 4,834 23

羊蹄 徳島 茨城 函館 恵庭 恵庭 恵庭 北広島 千葉 千葉 千葉 熊本

202 164 254 144 66 210 165 247 214 125 149 204 2,144 144 7

函館 北桧山 札幌 恵庭 札幌 札幌 函館 函館 茨城 茨城 茨城 茨城

593 746 774 395 96 324 1,077 751 743 467 640 670 7,276 774 11

茨城 茨城 恵庭 十勝 長野 長野 長沼 伊達 茨城 茨城 茨城 茨城

340 329 467 399 198 467 526 607 483 221 515 178 4,730 0 0

宮崎 宮崎 宮崎 滝川 江別 滝川 平取 宮崎 宮崎 宮崎 宮崎 宮崎

0 0 0 0 118 0 0 0 0 0 0 0 118 118 100

恵庭

2,708 2,476 3,293 1,788 1,580 2,812 2,836 2,742 2,272 2,352 2,102 1,849 28,810 0 0

栗山 砂川 佐賀 佐賀 岩見沢 栗山 栗山 岩見沢 栗山 岩見沢 栗山 南幌

0 0 0 0 0 187 166 0 0 0 0 0 353 0 0

千歳 北広島

0 93 74 0 0 0 0 0 0 0 0 0 167 0 0

伊達 青森

885 556 763 746 422 1,447 751 1,254 1,260 421 921 992 10,418 1,666 16

茨城 函館 函館 恵庭 北広島 恵庭 北広島 青森 神奈川 神奈川 神奈川 神奈川

116 149 241 93 163 204 194 197 111 153 147 168 1,936 180 9

宮崎 宮崎 恵庭 新冠 新冠 新冠 洞爺 宮崎 宮崎 宮崎 宮崎 宮崎

249 197 330 102 138 199 281 228 185 241 261 104 2,515 0 0

札幌 札幌 千歳 千歳 青森 千歳 茨城 茨城 函館 茨城 茨城 茨城

368 271 116 87 74 260 128 94 124 173 158 107 1,960 0 0

十勝 十勝 羊蹄 千歳 芽室 十勝 芽室 羊蹄 十勝 芽室 十勝 十勝

5 5 9 0 5 13 5 8 5 16 5 5 81 0 0

高知 高知 高知 高知 高知 高知 高知 高知 高知 高知 高知

154 122 201 0 200 176 46 118 0 0 101 0 1,118 0 0

熊本 熊本 余市 千歳 千歳 夕張 熊本 熊本

0 0 0 0 0 0 0 0 6 0 0 0 6 0 0

高知

２月

じゃが芋

キャベツ

長葱

人参

・単位：Kg

・主な産地

品　　目 ４月 ５月 ６月 ３月７月 ８月 １月

ほうれん草

９月 １0月 11月 12月

白菜

きゅうり

レタス

玉葱

南瓜

アスパラガス

大根

ピーマン

小松菜

ごぼう

しょうが

ミニトマト

春菊
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〔令和３年度月別野菜等使用実績〕
年　間 恵庭産 恵庭産使用

使用量 使用量 割合(%)
２月

・単位：Kg

・主な産地

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

114 121 123 66 94 177 64 164 30 30 107 48 1,138 0 0

旭川 宮城 茨城 富良野 札幌 伊達 札幌 札幌 茨城 茨城 茨城 茨城

0 0 0 0 123 35 100 0 0 0 0 0 258 0 0

茨城 茨城 熊本

169 146 360 133 190 319 126 213 309 171 182 171 2,489 0 0

苫小牧 長野 長野 長野 苫小牧 長野 苫小牧 苫小牧 苫小牧 苫小牧 苫小牧 苫小牧

90 0 90 0 0 0 12 0 90 16 0 90 388 0 0

長崎 徳島 千歳 熊本 愛知 愛知

0 0 0 0 0 5 7 0 0 0 0 12 24 0 0

高知 千葉 高知

0 39 0 0 0 15 58 17 0 8 26 0 163 0 0

新潟 新潟 愛別 愛別 愛別 愛別

0 0 0 0 0 284 55 184 141 0 262 0 926 0 0

茨城 茨城 千葉 茨城 茨城

635 576 613 556 259 899 744 919 686 313 850 368 7,418 0 0

苫小牧 苫小牧 苫小牧 苫小牧 苫小牧 苫小牧 苫小牧 苫小牧 苫小牧 苫小牧 苫小牧 苫小牧

0 0 0 0 61 0 0 0 0 0 0 0 61 0 0

富良野

0 0 148 78 75 0 183 81 189 126 144 93 1,117 0 0

十勝 十勝 十勝 十勝 芽室 十勝 十勝 十勝 十勝

0 15 0 0 0 0 0 14 0 0 0 0 29 0 0
中札内 中札内

134 0 94 30 106 8 17 71 43 101 79 97 780 0 0

中札内 中札内 中札内 中札内 道産 道産 中札内 中札内 中札内 中札内 中札内

0 0 42 0 188 0 0 103 0 0 86 0 419 0 0

道産 道産 道産 道産

0 0 183 0 0 0 309 0 0 0 0 0 492 0 0

道産 道産

0 0 0 0 0 0 81 183 0 100 0 0 364 0 0

九州 九州 九州

82 151 40 74 0 93 27 172 67 69 62 45 882 0 0

道産 道産 道産 道産 道産 十勝 道産 十勝 十勝 十勝 十勝

78 123 168 50 38 72 66 129 11 29 111 84 959 0 0

国産 国産 国産 国産 国産 国産 国産 和歌山 国産 国産 国産 国産

0 21 0 22 0 27 44 0 0 0 0 0 114 0 0

国産 国産 国産 国産

0 0 0 53 0 30 0 53 0 0 0 0 136 0 0

国産 国産 徳島

南瓜（冷凍）

南瓜ペースト（冷凍）

チンゲンツァイ

なす

しめじ

ブロッコリー

赤ピーマン

えのきたけ

さつまいも

もやし

ズッキーニ

カットごぼう・きんぴら

むき枝豆（冷凍）

さつまいも（冷凍）

枝豆（冷凍）

さやいんげん（冷凍）

たけのこ（千切り）

たけのこ（短冊）

たけのこ（乱切り）
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〔令和３年度月別野菜等使用実績〕
年　間 恵庭産 恵庭産使用

使用量 使用量 割合(%)
２月

・単位：Kg

・主な産地

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

0 0 48 0 45 0 45 0 0 48 0 0 186 0 0

南幌 南幌 南幌 道産

452 208 236 160 229 170 236 408 406 348 234 243 3,330 0 0

道産 道産 美瑛 道産 美瑛 道産 道産 道産 道産 道産 道産 道産

50 24 0 24 0 24 39 36 39 65 24 78 403 0 0

道産 道産 道産 道産 道産 道産 道産 道産 道産 道産

0 3 17 8 43 12 0 17 0 12 0 27 139 0 0

イタリア イタリア イタリア イタリア イタリア イタリア イタリア イタリア

126 72 192 0 0 0 0 0 123 0 126 0 639 0 0

道産 道産 道産 道産 道産

38 0 46 122 38 42 46 100 50 42 84 75 683 0 0

九州 九州 九州 九州 九州 九州 長崎 九州 九州 九州 九州

0 0 0 21 0 72 0 0 0 30 24 0 147 0 0
国産 国産 国産 国産

77 0 53 0 30 0 42 32 89 64 0 12 399 0 0

国産 国産 国産 国産 国産 国産 国産 国産

４．食材に対する安全対策

　恵庭市では、積極的に地産地消の取り組みを進めており、学校給食においてもできる
限り恵庭産や北海道産の食材を使用している。
　また、豚肉などの食肉類や魚介類については、納入業者からの産地情報の提供を受け、
安全性が確認されたもののみ使用しており、確認できない食材については使用していな
い。加工品については、材料や成分、産地を確認し、学校給食関係者で構成する献立原
案検討・物資選定委員会の承認を得て使用している。
　以上の事項などを「学校給食で使用している食材について」と題して、平成23年11月
より恵庭市のホームページで公表している。

エリンギ(水煮)

たもぎ茸（水煮）

冷凍コーン

クリームコーン

トマトダイス缶

ふき(水煮)

ブロッコリー（冷凍）

れんこん（水煮）
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Ⅲ．　　その他の調査研究
（１）水質検査

 　　受水槽を通った水道水について、毎日遊離残留塩素を測定し適正であることを
確認している。
　　（遊離残留塩素の測定は調理前後２回実施している。）

<小学校給食センター> <中学校給食センター>

始業前 終業後 始業前 終業後

残留塩素 残留塩素 残留塩素 残留塩素

4/7 0.22 0.25 4/7 0.26 0.22

4/16 0.24 0.24 4/16 0.25 0.26

5/6 0.22 0.26 5/6 0.27 0.25

5/19 0.26 0.26 5/19 0.21 0.24

6/1 0.21 0.20 6/1 0.28 0.25

6/15 0.21 0.19 6/15 0.27 0.28

7/1 0.19 0.20 7/1 0.21 0.25

7/21 0.17 0.19 7/21 0.27 0.26

8/19 0.14 0.16 8/19 0.23 0.23

8/30 0.12 0.16 8/30 0.21 0.22

9/8 0.12 0.16 9/8 0.25 0.25

9/24 0.18 0.15 9/24 0.21 0.20

10/5 0.20 0.20 10/5 0.24 0.25

10/18 0.22 0.19 10/18 0.22 0.21

11/1 0.19 0.18 11/1 0.26 0.25

11/15 0.20 0.19 11/15 0.24 0.21

12/1 0.30 0.30 12/1 0.25 0.27

12/15 0.28 0.30 12/15 0.21 0.25

1/14 0.33 0.35 1/14 0.21 0.20

2/1 0.25 0.40 2/1 0.24 0.25

2/14 0.29 0.29 2/14 0.21 0.25

3/1 0.43 0.43 3/1 0.25 0.21

3/23 0.30 0.31 3/23 0.22 0.24

◎厚生労働省基準　　・残留塩素（遊離塩素量）0.1mg/㍑以上　　

検査日 検査日
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Ⅳ.食生活に関する普及奨励活動

１.料理教室 

①ねらい

地場産品と旬の食材を使い、家庭で不足しやすい野菜や栄養素の確保を図り、家庭における食生

活の改善と健康の保持や増進を図ることを目的とする。

平成２０年度より北海道文教大学と共催で定期的に実施しており、今回で１１回目の開催となる

（令和２年度は新型コロナウイルス感染症感染拡大のため未実施）。

②実施概要

開催日時   令和３年１１月２１日（日）10:00～13:30（受付 9:30～ ）

会  場   北海道文教大学 １号館 第 2 調理実習室、実習食堂

募集対象   市内小学校１・２・３年生およびその保護者１名

募集定員   １８組３６名

 参加人数   児童１７名、保護者１７名

 テーマ    「えにわ産のやさいを食べよう！」

 実施献立   １．簡単ピラフ

        ２．野菜たっぷりトマトスープ

        ３．じゃがいものキッシュ

 実施日程   １０月下旬  日程調整・開催要項等作成

        １１月８日  開催（申込）案内文配布

        １１月１２日 参加申込受付開始・募集定員到達により受付終了

        １１月１６日 参加者への案内送付

        １１月２１日 料理教室当日

 当日進行    ９：３０  受付

        １０：００  開会式・挨拶・実習前説明

        １０：１０  調理実習開始

        １２：００  調理終了・食堂配膳準備

        １２：１０  喫食・食育ボランティア愛好会講話

        １３：００  閉会式・挨拶・後片付け

        １３：３０  アンケート回収・解散
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2．食育推進展示 

（１）食育月間における食育推進展示 

① ね ら い

関係機関や団体での食育推進の取り組みを通じ、食に関する知識や情報を伝え、市民の食に対

する関心を高める。

② 実 施 日 ・ 場  所

令和３年６月１７日（木）～３０日（水）  恵庭駅西口空中歩廊

令和３年６月２４日（木）～７月７日（水） えにあす ２階廊下

令和３年７月８日（木）～２１日（木）   図書館本館１階

③ 展 示 内 容

○ パ ネ ル 展 示  「恵庭の食育」

「あなたの立てる給食献立は？」
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（２）恵庭市食育講演会における展示 

① ね ら い

恵庭の学校給食について、理解と関心を深めてもらうことを目的とし展示を行う。

② 実 施 概 要

令和３年１１月１９日（金）に保健センター主催で開催した恵庭市食育講演会の会場にて、

給食のパネル展示を実施。
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３．食育情報の発信 

① ねらい 

食に関する情報や子供たちの食生活問題等を内容とした食生活情報を発行し、食への 

意識向上や家庭での食育推進を目的とする。 

② 配付資料 

○ 給食だよりの裏面を利用。 

○ 全小学校・中学校の家庭に配布 

・食育だより（４月）       令和３年  ４月 ７日発行    

・食育だより（５月）       令和３年  ４月２７日発行    

・食育だより（６月）       令和３年  ５月２５日発行    

・食育だより（７月）       令和３年  ６月２９日発行    

・食育だより（８月）       令和３年  ８月１８日発行    

・食育だより（９月）       令和３年  ８月２７日発行    

・食育だより（１０月）      令和３年  ９月２９日発行    

・食育だより（１１月）      令和３年 １０月２８日発行    

・食育だより（１２月）      令和３年 １１月３０日発行    

・食育だより（１月）       令和３年 １２月２１日発行    

・食育だより（２月）       令和４年  １月２９日発行    

・食育だより（３月）       令和４年  ２月２６日発行    
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ご入学、ご進級おめでとうございます。新しい学年になり緊張もあるかと思

いますが、毎日の食事を大切にし元気に過ごしてほしいと思います。本年度も、

安全・安心はもとより、子どもたちが楽しみにしてくれるようなおいしい給食

作りに努めていきたいと思います。

ご理解・ご協力のほど、よろしくお願い致します。

恵庭市

学校給食センター

手洗いの目的は、手から汚れを洗い落として清潔にすることです。目に見える汚れのほかにも、目に見えない細菌やウ
イルスなどがついていることがあります。体内に細菌やウイルスを持ち込まないようにしっかり手を洗うことが重要です。
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恵庭市学校給食センター

新生活が始まり、緊張の毎日が続き、知らず知らずのうちに疲れが溜まってきている頃かと思
います。早寝・早起き・朝ごはん・朝うんち習慣で、生活リズムを整え、元気な毎日を過ごして
いきましょう！

まずは、主食を食べること
を目指しましょう。

主菜、副菜、くだもの、牛乳、
乳製品から食べやすいものを1品
プラスしましょう。

さらに1品追加しましょう。主食、
主菜、副菜をそろえると、栄養
バランスが整いやすくなります。

毎日、朝ごはんを食べていますか？寝坊して食べる時間がなかったり、おなかがすいていなくて食べら
れなかったり、もともと食べる習慣がないご家庭もあるかもしれません。朝ごはんは、眠っていた体や脳
を目覚めさせ、元気に活動するためのエネルギー源として、とても大切です。また、朝ごはんを毎日食べ
ている人は、そうでない人に比べて、学力や運動能力が高い傾向にあることがわかっています。しっかり



歯を丈夫にするためには、どんな食べ物が必要？

恵庭市
学校給食センター

初夏の爽やかな風が心地よい季節になりました。

毎年６月は国が定める「食育月間」です。平成１７年に制定された「食育基本法」では、「子

どもたちが豊かな人間性をはぐくみ、生きる力を身に付けていくためには、何よりも『食』が

重要である。」としています。また、６月４日～１０日は「歯と口の健康週間」です。ぜひご

家庭でも、食と歯の健康について考えてみましょう。

よくかんで食べると、だ液がたくさん

出ます。だ液には、食べ物と混ざり合い

消化吸収をよくする働きや、口の中を酸

性から元の状態に戻す働きがあり、虫歯

予防につながります。その他にも、私た

ちの体にとってよい効果が多くあります

ので、積極的に「よくかむ食べ方」を実

践してみましょう！

①健康な歯のためには、歯を形成する材料(た

んぱく質やカルシウム、ビタミンA・C・Dな

ど)が必要です。特に、歯の形成に欠かせない

②よくかむ食べ物を取り入れることも大

切です。かみごたえのある食べ物 は、か

む力」を育てます。



恵庭市
学校給食センター

のどがかわく前にこまめに水分
補給をしましょう。ふだんは水や
カフェインのない麦茶がおすすめ
です。

夏は細菌が繁殖しやすくなります。
水筒やペットボトルの衛生管理をしっ
かりして、早めに飲みきりましょう。

含んだスポーツドリンクを飲みましょう。※
スポーツドリンクは専用の水筒を使用しま
しょう！酸性の飲み物は金属を溶かし、食中
毒につながることがあります。

疲れている時や睡眠不

足の時は体調をくずしや

すくなるので、しっかり

睡眠をとります。

朝・昼・夕、バランスのよい

食事をきちんと食べます。朝ご

はん抜きなどにならないように

気をつけます。

脱水症状を防ぐためにも、

のどがかわく前に、こまめに

水分補給をするようにします。

十分に睡眠をとる

１日３食をしっかりとる こまめな水分補給

暑さに負けない体づくり！

起きた時、入浴の前後、寝る前にも

気温が高い日が増えてきました。暑い夏に体調をくずさず元気に過ごすためには、

毎日の食事が大切です。こまめに水分補給をして、栄養バランスよく食べるようにしましょう。
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恵庭市学校給食センター

夏が旬の野菜といえばトマト、きゅうり、なす、ピーマ

ン、かぼちゃ、オクラ、枝豆、とうもろこしなどたくさん

あります。夏の日差しをたっぷりと浴びて育った夏野菜は、

ビタミンが豊富です。また、トマト、きゅうり、なすなど

には、体を冷やす効果があったり、水分補給にもなったり

します。おいしい夏野菜をたくさん食べて夏を元気にすご

しましょう。
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恵庭市学校給食センター

今年の夏は暑かったですね。もう少し、暑い日もありそうですが、「早寝・早起き・朝ごはん・

毎年９月１日～30日は厚生労働省が定める「食生活改善普及運動月間」です。
食生活と健康は深く関係しており、食べ過ぎや不規則な食事を続けていると、
肥満や生活習慣病の発症につながります。ご家庭でも、食生活をはじめとする
生活習慣を見直し、改善する機会にしていただければと思います。

食習慣、運動習慣、休養、喫煙、飲酒など、日ごろの「生活習
慣」が関係して発症・進行する疾患のことです。中でも、肥満は
生活習慣病の一つであるとともに、糖尿病、高脂血症、高血圧症
など、ほかの生活習慣病を引き起こす原因ともなります。まずは、
肥満にならない食生活を心がけることが大切です。



皆さんは、給食を残さずに食べていますか？ 苦手な食べ物や味つけだったり、

準備に時間がかかって食べる時間が少なかったり、太りたくないからなど、さまざ

まな理由で残している人がいるのではないでしょうか。しかし、一人が残す量が

たった一口分だったとしても、それが集まればすごい量になります。給食は、成長

期にある皆さんの健康や発達のために、栄養バランスを考えて作られています。ま

た、給食ができるまでには多くの人や物が関わっています。感謝の気持ちを忘れず

に、食べられる人は、なるべく残さず食べるよう心がけてほしいと思います。

給食に、ほぼ毎日入っている野菜とい

えば何でしょう？ …正解は「にんじ

ん」です。にんじんは、体の中で「ビタ

ミンＡ」に変化する「βカロテン」を豊

富に含む緑黄色野菜です。ビタミンＡは、

目や皮膚・粘膜の健康に欠かせない栄養

素で、不足すると、暗い場所で物が見え

にくくなったり、皮膚や粘膜が乾燥して

感染症にかかりやすくなったりします。

10月10日は「目の愛護デー」です。ビ

タミンＡを含む食べ物をしっかり食べて、

目の健康について考えてみませんか。

目の健康に欠かせないビタミンです。不足すると、
暗い所で目が見えにくくなる夜盲症や、目が乾燥する
ドライアイを起こし、最悪の場合は失明することもあ
ります。

青紫の色素成分で、目の疲労回復
に効果があるという研究結果があり
ます。
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恵庭市学校給食センター
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恵庭市学校
給食センター

今年も残すところあと1ヵ月です。寒さが身にしみる季節になりました。体調をくずさないように規
則正しい生活習慣と栄養バランスのよい食事を心がけて、楽しい冬休みを迎えられるようにしましょ
う。

冬を健康に過ごすため、食事では体の調子を整えるビタミンをしっかりとりましょう。とくに体の抵

抗力を高めるビタミンＡ・Ｃ・Ｅ、冬に不足しがちなビタミンＤは意識してとりましょう。じつは、

これらのビタミンは、冬においしい食べ物にたくさん含まれています。

「ゆず」は香りが強く、強い香りには、病気などの悪いことを

追い払う力があるとされていました。また、「冬至」を「湯治

（湯に入って体を治すこと）」という言葉にかけ、縁起が良いと

して、「冬至」に「ゆず」を入れたおふろ「ゆず湯」に入るよう

になったそうです。『無病息災』を願うといわれています。

「かぼちゃ」は、夏が旬の野菜ですが、冬まで保存しておくことができ

ます。昔は冬になると、とれる野菜が少なかったことから、長く保存できる

「かぼちゃ」は大切な野菜でした。「かぼちゃ」には、風邪などの病気にか

かりにくくしてくれる栄養がたくさんあります。『寒い冬、風邪などをひか

ずに、元気に過ごせますように』との願いが込められています。
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恵庭市学校給食センター

冬休みが終わると、1年のまとめをする季節がやってきます。
寒い毎日ですが、換気や手洗いをしっかりと行い、感染症予防に
努めて元気な毎日を過ごしていきましょう。



恵庭市学校給食センター

そのまま食べられるもの、電子レンジで簡単に調

理できるものなど、ご家庭の状況に合わせて準備

しましょう。

道央農業協同組合様からＪＡ道央管内で収穫された

「う米蔵（うまいぞ）」というお米を寄贈していただき

ました。「う米蔵」は食べて美味しい「ななつぼし」に、

粘り強い「あやひめ」をブレンドして誕生したお米です。

小学校、中学校ともに、２月２５日（金）の給食で提供

いたしますので、いつものご飯と食べ比べてみてください。

節分の豆まきに使われる大豆は、日本で古くから利用されてきた食材の一つです。体をつ
くるもとになる「たんぱく質」を豊富に含むことから「畑の肉」とも呼ばれ、最近では、
肉に代わる「代替肉」の原料としても注目されています。いろいろな食品や調味料の原料
として、私たちの食卓を豊かにするだけでなく、健康な食生活を支えてくれる大切な食べ
物です。

～ お知らせ ～

いただきました！
「う米蔵」というお米
を
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恵庭市学校給食センター

みなさん、コロナ禍ということで「前向き」「黙食」で

の給食時間でしたが、ルールをきちんと守り、給食を残さ

ずよく食べることができましたか。きっと、この１年で心

も体も大きく成長したことでしょう。

今の学年で過ごす日々もあとわずかです。今年度を振り

返り、新しい学年や学校に向けた準備をしていきましょう。

「新しい生活様式」バージョン

この１年間の給食時間を振り返り、よくできたことに○を、時々できたことに△

を、できなかったことに×をつけましょう。 は、自由に書きましょう。
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４．給食試食会

①　ねらい

　保護者に学校給食の理解及び児童生徒の食生活を考える機会として、各学校の希望により実施

する。

②　実施状況

　各学校のＰＴＡ活動の一環として、学年・学級単位の保護者試食会や親子試食会、センター見

学を含む試食会を実施しておりましたが、令和2年度同様今年度においても新型コロナウイルス

感染症対策により未実施となりました。
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