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令和６年度おもな事業 

１ 安全・安心で良質な学校給食用物資の計画的発注と安定的供給 
（１） 学校給食用物資の発注及び支払い業務の円滑な推進 

（２） 安全・安心で良質な物資の計画的な一括発注による安価で安定的な物資供給 

① 物資供給先 小学校37校（調理校35校、なかよし受入校2校） 

      四日市市学校給食センター（中学校22校分） 

② 1日当たりの食数 小学校約16,100食、中学校約8,000食 

③ 栄養構成や食物アレルギー児童生徒への対応等を考慮した献立作成への協力 

④ 衛生管理指導 

２ 食育の支援 
（１） 人材育成事業（栄養教諭・学校栄養職員、調理員の研修会等の助成） 

（２） 学校給食研究・研修会等助成事業（小中学校への研究助成:1校8,000円上限） 

（３） 貸出事業（食育指導のための図書・紙芝居・ＤＶＤ等の食育教材の貸出し） 

３ 地産地消の推進 
「みえ地物一番給食の日」：小・中学校で毎月、県内産農畜水産物を積極的に活用 

「四日市ふるさと給食の日」：12月に設定し、四日市市産農産物を積極的に活用 

   （小学校は12日(木)・13日(金)、中学校は19日(木)・20日(金)を予定） 

＊上記の他、四日市市教育委員会、農水振興課等と連携しながら、様々な事業を展開していきます。 

令和６年度役員(理事・監事）・評議員 
  ６月２８日（金）に第１回評議員会・第２回理事会を開催し、令和６年度の役員・評議員を選任し

ていただくとともに、令和５年度の事業報告及び収支決算、令和６年度の事業計画及び収支予算案

を承認していただきました。本年度から理事の学識経験者が３名となりました。 
 

理 事 長  前田 賢一  市教育委員会 教育監 

副理事長  酒井 智子  市小学校長会（羽津小学校長） 

理  事  岩田久二雄  市中学校長会（保々中学校長） 

理  事  上村 由美  学識経験者 

理  事   加藤 誠治  学識経験者 

理   事  西中 隆道  学識経験者 

理  事  里中 祐介  市ＰＴＡ連絡協議会 顧問 

常務理事  市川 清博  給食協会事務局長 

監  事  西村 太希  市ＰＴＡ連絡協議会 会長 

監  事  山中  誠    市小学校長会（川島小学校長）  6月 28日 第 1回評議員会 

評 議 員   稲垣 哲弥  市教育委員会学校教育課 参事兼課長 

評 議 員  長﨑 雅子  市小学校長会（中央小学校長） 

評 議 員  川森  薫   市中学校長会（笹川中学校長） 

評 議 員  小川 幸子  学識経験者 

評 議 員  南出 かおり 学識経験者 

評 議 員  倉田 文美  学識経験者 

評 議 員  森永 正人  市ＰＴＡ連絡協議会 書記 



食育教材・機材の貸出し 

 食育の支援のため、市内の学校・園等に検査機器・図書・教材などを貸出しています。詳しくは給食協会

のＨＰをご覧ください 

 

 

 

 

 

 

 

    ＡＴＰふき取り検査    スタンド型手洗いチェッカー BLB    DVD教材「新朝食と生活リズム 

     ルミテスター Smart                                       おもしろ大実験」 

 

 

 

 

 

 

 

 

      図書「毎日食育クイズ 250」   図書「新食育ブック①       フードモデル 

子どもの食と健康」     赤・黄・緑の３色食品群(34種) 

給食協会のＨＰ（ https://www.yk-kyusyoku-kyoukai.com/ ） 

 

 

 

 

 

＊「食数報告書」等、給食事務文書もここからダウンロードしていただけます。    ＱＲコードからもＨＰ 

       に入ることができます。 

 

 

『給食のパンについて』 
 給食のパンは、文部科学省の定める基準に基づき、県の教育委員会が原料配合や規格を決めています。そ

のため、統一された配合割合、価格で子どもたちの元へと運ばれています。 
給食のパンの製造は、市販のパンに比べて一度にたくさん作るので生地の分割に時間がかかります。ま

た、分割重量や配合内容によっても発酵時間が異なるため、全体の平均化が難しくなります。さらに室温・

湿度による影響も大きく受けるので、その都度吸水量を加減して発酵時間の調整をすることが、おいしい

パン作りに欠かせないポイントで、一番気を配っています。 
 給食のパンは、主食として食べるため、味も甘みや塩味が控えめになっています。お店で購入するものと

違いはありますが、栄養価などを加味して成長期の子どもたちのために作っています。これからも、給食の

おかずに合うおいしいパンを安定的に提供できるよう、努力を重ねていきます。 
                                          （パン業者さんの聞き取りから） 

 

https://www.yk-kyusyoku-kyoukai.com/

