
 
 

 

 

 

 
 

            
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

神戸市教育委員会 

学校給食は、「学校給食法」という法律に基づ 

いて実施しています。栄養バランスのとれた食事

を提供することで、成長期にある子供たちの健康

の保持増進や体位の向上を図ることはもちろん、

食に関する正しい知識と望ましい食習慣を身に付

けるための“生きた教材”としての役割も担って

おり、学校給食を通して、楽しく会食すること、

健康によい食事のとり方、給食時の清潔、食事環

境の整備、食文化、食料事情、勤労と感謝など、

多くのことを学びます。 

学校給食は、学習指導要領において「学級活動」

に位置付けられており、準備から片付けまでを含

めた給食の時間は、教育の一環として大切な時間

になっています。 

 

野菜は、根元や芯を

除いたあと、３つの

水槽を使い、流水で

何度も洗います。 

 調理から後片付けまで 

給 食 指 導 の 月 目 標 

 月       目    標 

 ４ 給食のやくそくを守ろう 

 ５ 好ききらいをしないで食べよう 

 ６ えいせいに気をつけよう 

 ７ 健康を考えてしっかり食べよう 

 ９ 食事のマナーを身につけよう 

１０ よくかんで食べよう 

１１ 感謝の気持ちをもって食べよう 

１２ 食事の大切さを知ろう 

 １ いろいろな地域のこんだてを知ろう 

 ２ 楽しい給食の時間を工夫しよう 

 ３ １年間の給食をふり返ってみよう 

 

 

多様な教育効果のある学校給食 

 

 

おかずは中心温度が

75℃、1 分間以上加熱

できているかを測定

します。 

みんなで食べる 

おいしい給食 

＜写真：舞多聞小学校、だいち小学校＞ 

給食当番がてきぱき

と配膳します。 

教室から戻ってきた

食器や食缶を洗浄・

消毒し、数を数えて

保管します。 



 

 

 

 

 

「神戸市学校給食衛生管理基準」に基づき、日常点検と定期検査を行い、衛生管理に努めています。 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

おいしい主食 パン業者が、（公財）兵庫県スポーツ協会から精米や小麦の供給を受け、

ご飯やパンにして各学校に配送しています。 

○ご飯は神戸市内産米を使用し、冷めないように配送しています。 
○パンは、卵・乳を使わずに作っており、当日の朝に焼き上げています。 
○ご飯の日が週 3 回、パンの日が週 2 回です。 

成長期に欠かせない牛乳 

 

 

牛乳は、兵庫県による入札により、県下統一価格で供給されています。 

○均質処理して殺菌された普通牛乳（200 ml）です。牛乳には成長期に 

必要なたんぱく質やカルシウムなどが多く含まれています。 

○牛乳パックはリサイクルしています。 

健全な体を育む副食 副食の食材は、（一財）神戸市学校給食会が一括購入することで、安全・

良質・安価な食材を提供しています。 

○できる限り国内産の食材を使用し、野菜や海藻、骨ごと食べられる小魚

や大豆製品を増やしています。 
○神戸市内産である「こうべ旬菜」など地場産の食材を積極的に使用し、

郷土料理や季節料理など、食育に資する副食を出しています。 

    

水道水の 
塩素濃度測定 

次亜塩素酸ナトリウム液と

アルコールで消毒 
調理食品の 

加熱温度の測定 
保存食の採取 
（検査用） 

発行  神戸市教育委員会 
（TEL：078-984-0698  FAX：078-984-0701） 

主食・牛乳・副食の内容 

 

給食のレシピをお知りになりたいときは… 

 
（掲載イメージ） 

普段学校で食べている給食の献立をみなさんの家庭でも作っていただ

けるように、料理レシピ投稿・検索サービス「クックパッド」でレシピ

の公開をしています。 

毎月、季節や行事に合わせたレシピを掲載していますので、お子さん

の好きな献立やおすすめの献立を家庭でも作り、いっしょに味わってみ

てください。 

 
URL：https://cookpad.com/kitchen/26969991 

アカウント名「神戸市学校給食レシピ」 

西区 西区以外 

衛生管理基準に基づいた調理 

https://cookpad.com/kitchen/26969991


 

 

  

その日
ひ

のこんだての料理
りょうり

に使
つか

っ

ている食 材
しょくざい

と１
ひと

人分
りぶん

の 量
りょう

をの

せています。削節
けずりぶし

からだしを取
と

り、砂糖
さ と う

・塩
しお

・酢
す

・しょうゆ・ 

みそなどの調味料
ちょうみりょう

を使
つか

って味付
あ じ つ

けをしています。 

☆自然
し ぜ ん

の調味料
ちょうみりょう

だけでおいしく

仕上
し あ

げています。 

上
うえ

から主 食
しゅしょく

・主
しゅ

菜
さい

・副菜
ふくさい

・デザ

ートの 順
じゅん

にのせています。アレル

ギーを考慮
こうりょ

して同
おな

じたんぱく質
しつ

を

含
ふく

むおかずが重
かさ

ならないようにし

ています。 

子供
こども

たちが、食
しょく

生活
せいかつ

において正
ただ

し

い理
り

解
かい

と望
のぞ

ましい習 慣
しゅうかん

を身
み

に付
つ

けるために、月
つき

ごとに目 標
もくひょう

を定
さだ

め

ています。 

アレルギー対応
たいおう

（ 卵
たまご

除 去 食
じょきょしょく

）料理
りょうり

に

は下線
か せ ん

があります。 

 

ここには、季節
きせつ

や行 事 食
ぎょうじしょく

にちなんだ

豆
まめ

知識
ちしき

や 給 食
きゅうしょく

についての情 報
じょうほう

を

のせています。 

★ご家庭
ごかてい

でも伝統
でんとう

行事
ぎょうじ

や行事食
ぎょうじしょく

など

について話
はなし

をしましょう。 

成長期
せいちょうき

に必要
ひつよう

な良質
りょうしつ

のたんぱく

質
しつ

・カルシウム・鉄分
てつぶん

を補
おぎな

うこと

ができる大豆
だ い ず

製品
せいひん

・小魚
こざかな

・海藻
かいそう

・レ

バーなどを毎月
まいつき

使用
し よ う

しています。 

季節
き せ つ

の行事
ぎょうじ

献立
こんだて

（節分
せつぶん

・ひなまつりなど）や郷土
きょうど

料理
りょうり

・外国
がいこく

料理
りょうり

などを取
と

り入れています。食
しょく

文化
ぶ ん か

や特色
とくしょく

のある料理
りょうり

に

ついて学
まな

ぶことができるようにしています。 

 

アレルギーチェックの方式
ほうしき

を統一
とういつ

していま

す。アレルギー対応
たいおう

希望者
きぼうしゃ

のみチェックを

入れて
い

提出
ていしゅつ

します。 

 
 

牛 乳
ぎゅうにゅう

は良 質
りょうしつ

のたんぱく質
しつ

やカル

シウムの宝庫
ほうこ

です。 

神戸市
こ う べ し

内
ない

の全
ぜん

小学校
しょうがっこう

で同
おな

じ献立
こんだて

を

提
てい

供
きょう

していますが、地区
ち く

ごとに日
ひ

を

ずらして提供
ていきょう

しています。 

旬
しゅん

の食材
しょくざい

をできるだけ多
おお

く使用
し よ う

しています。旬
しゅん

の食
た

べ物
もの

は、それ以外
い が い

の時期
じ き

に比
くら

べると栄養価
えいようか

が高
たか

くなっています。 

☆旬
しゅん

の野菜
や さ い

は栄養
えいよう

たっぷり！ご家庭
か て い

でも旬
しゅん

の野菜
や さ い

を食
た

べましょう。 

 

 

毎月
ま い つ き

のこんだて表
ひょう

には、給食
きゅうしょく

に関
か ん

するたくさんの情報
じょうほう

をのせています。給食
きゅうしょく

の秘密
ひ み つ

を見
み

てみましょう！ 

 

給 食
きゅうしょく

は、子供
こ ど も

たちに必要
ひつよう

な 1 日分

の栄養量
えいようりょう

の 1/3 を基準
きじゅん

に考
かんが

えてい

ますが、不足
ふ そ く

しがちな栄養素
えいようそ

「カル

シウム」については 1/2量
りょう

をとれる

ようにしています。 

 


