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１ これまでの経緯 

 

学校給食は、昭和２９年に学校給食法が制定されて以来、児童・生徒に

栄養バランスのとれた食事を提供することはもとより、心身の健全な発達

に資するとともに、食生活の改善に寄与することを目的に学校教育活動の

一環として実施されてきました。 

本町では、昭和４５年に建設された給食センターで給食が提供されてい

ましたが、平成１２年に新たな給食センターが建設され、現在、小学校 

６校、中学校１校に給食を提供しています。 

 

 

２ 吉見町学校給食センターの概要 

 

（１）施設概要 

名 称 吉見町学校給食センター 

所在地 吉見町大字下細谷３７番地 

竣工年月 平成１２年３月 

建物構造 鉄骨造２階建て 

延床面積 １，４９５．３０㎡ 

給食開始年月 平成１２年４月 

調理能力 ３，５００食／日 

対象学校数 小学校６校、中学校１校 

使用車両 配送車（コンテナ）２台、業務用車１台 

 

 

（２）学校給食センター職員（２３名） 

事務職員 ２名（町職員１名、会計年度任用職員１名） 

栄養教諭 １名（県職員１名） 

調理員 １８名（町職員３名、会計年度任用職員１５名） 

運転手 ２名（町職員１名、会計年度任用職員１名） 
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（３）給食人員（令和５年５月１日現在）      ※教職員含む 

学校名 人 数 学校名 人 数 

東第一小学校 １７５ 北小学校 １０４ 

東第二小学校  ４９ 西が丘小学校  ９５ 

南小学校 １５８ 吉見中学校 ３６３ 

西小学校 １４５   

・小学校合計     ７２６名（児童数 ６２５名） 

・中学生合計     ３６３名（生徒数 ３３２名） 

・給食センター     ２３名 

合 計     １，１１２名（児童・生徒数 ９５７名） 

 

 

３ 現状と課題 

 

本町の学校給食調理業務については、現在、直営（公設公営）により実

施していますが、総務省の「地方行政サービス改革の取組状況等に関する

調査等（令和５年５月１７日公表）」によると、令和４年４月１日現在の

全国市区町村における民間委託の実施状況では、学校給食の調理業務が 

７３．２％、学校給食の運搬業務が９１．０％となっています。 

また、埼玉県における民間委託の実施状況では、学校給食の調理業務が

８６．２％、学校給食の運搬業務が９１．５％となっており、比企郡内の

実施状況では、東松山市、川島町、滑川町、嵐山町が、調理業務や運搬業

務の民間委託（一部委託を含む）を実施しています。 

現在、給食センターでは町の正規職員と会計年度任用職員の任用により

調理体制を維持していますが、会計年度任用職員の確保に苦慮している状

況が続いており、将来に渡って安定したサービスを提供する上で懸念があ

ります。 

また、給食センターでは、学校給食における献立の内容の充実、安全な

食材料の使用、食物アレルギーを持つ児童・生徒への対応、安全・衛生管

理の徹底、給食施設・設備の老朽化に伴う改修、調理機器の更新などの多

岐に渡る業務に対して適切な対応が求められている他、職員の人事管理や

労務管理に係る事務も負担となっていることから、事務の効率化を図るこ

とが大きな課題となっています。 
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４ 学校給食調理業務等の民間委託に至る理由 

 

 「３ 現状と課題」にある課題に対応するため、調理業務等を民間に委

託した場合、調理員の労務管理を一任できるため、欠員が生じている場合

や急用で出勤ができなくなった場合など、委託業者が雇用している社員の

派遣により欠員補充が可能となり、本町における労務管理の課題を解消で

きます。 

さらに、民間の専門的な知識や技術を活用することで、柔軟な人員体制

や機動力による業務の効率化を図り、将来にわたって安全安心な学校給食

を安定的に提供していくことが必要と考え、教育委員会において検討し、

民間委託することを判断いたしました。 

 また、学校給食は、学校教育の一環として実施されていますが、業務の

運営については行政改革の指摘がなされ、昭和６０年の文部省通達「学校

給食業務の運営の合理化について」において、学校と地域の実情に応じ

て、市町村が給食の質の低下を招くことのないよう適切な方法により運営

の合理化を図ることが指導されています。 

 

 

５ 学校給食の実施主体及び民間委託にあたっての基本的な考え方 

 

学校給食の実施については、学校給食法により学校の設置者である町が

責任主体となります。（学校給食法第４条） 

また、学校給食の実施に必要な施設運営費、人件費等の経費は学校設置

者の負担とされ、食材費は保護者負担とすることが定められています。

（同法第１１条） 

したがって、民間委託とは、いわゆる「民営化」ではなく、町の主体的

な責任のもと、学校給食センターの調理等の業務の一部を民間企業などへ

委託して行うものです。 

なお、献立の作成等は、今までどおり栄養教諭と各学校の食育主任の教

諭が参加する献立会議で決定し、調理・配送・洗浄・清掃・保管等の業務

のみを民間業者に委託します。食材料の選定や購入も町が行い、地元産品

の活用など、食育の推進や地産地消の拡充にも引き続き努めていきます。 
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６ 民間委託する調理業務等の範囲 

 

 学校給食の主な業務は、①給食献立の作成 ②食育・栄養指導 ③食材

料の調達・検収 ④給食調理（下処理・調理） ⑤検食 ⑥配缶・配送・

回収 ⑦食器等の洗浄・消毒・保管 ⑧清掃 ⑨翌日の準備等の流れとな

っています。 

この内、「給食献立の作成」、「食育・栄養指導」、「食材料の調達・

検収」及び「調理物の検査・検食」といった食材の安全性や、栄養面・食

育に関する部分などについては、栄養教諭を中心に、設置者である町が責

任を持って引き続き実施していきます。 

 このことから、委託が可能となる業務は、調理、配送、回収、洗浄・消

毒・保管、清掃、ボイラー運転などの作業部門やそれに付随する施設の日

常管理業務に限定されます。 

 

□学校給食の業務分担表 

業務区分 町 委託業者 

給食献立の作成 〇  

食育・栄養指導 〇  

食材料の調達 〇  

食材料の検収 〇 〇（補助） 

調理の指示 〇  

調理作業  〇 

調理物の検査・検食 〇  

給食の配缶・配送・回収  〇 

洗浄・消毒・保管  〇 

清掃業務  〇 

翌日の準備 〇 〇 

ボイラー運転  〇 

施設設備等の保守・維持管理等 〇 〇 
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７ 民間委託の進め方及び実施時期 

 

民間委託については、学校給食業務の重要性を認識し、関係者の共通理

解と協力を基本に公正に実施することとし、学校教育に支障をきたすこと

のないよう進めていきます。同時に、現在、調理等に従事している町職員

の身分保障を確保した上で取り組むとともに、会計年度任用職員について

は、民間委託への移行について説明を尽くすとともに、委託業者へ優先雇

用（努力義務）の条件を付けるなど、今後の処遇に対する不安を払拭でき

るように努め、本町における学校給食の調理技術の継承と業務の安定化を

図ります。 

また、民間委託の手続きが円滑に実施されることを前提に、実施時期に

ついては、令和６年度中とします。 

 

 

８ 委託する調理業務等の基本的条件及び要点 

 

調理業務等の委託については、これまで町の管理運営で培ってきた経験

とノウハウを基に、民間の技術力と専門性を活用することで、より柔軟で

機動的な運営を目指します。また、国の基準を順守し、町の責任のもと、

民間の能力を合わせながら具体的な役割を分担して、次のとおり業務を実

施します。 

① 吉見町学校給食センターの現有施設、設備、備品及び車両等使用して

業務を行う。 

② 町（栄養教諭）が作成した献立に従い調理を行う。 

③ 町（栄養教諭）が購入した食材を使用する。 

④ 指定した時刻までに調理業務、配缶、配送等を完了する。 

⑤ 交通ルールに従い、町所有の配送車を使用し、配送、回収を行う。 

⑥ 衛生管理は、文部科学省の「学校給食衛生管理基準」等（厚生労働省

の「大量調理施設衛生管理マニュアル」）に基づき実施する。 

⑦ 町が開催する会議・行事等には必要に応じて関係者を参加させ、これ

に協力する。 

⑧ その他、関係法令、委託契約書等に基づき、町の指示に従うこと。 
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９ 委託業者の基本的要件 

 

委託業者の条件と内容は、具体的には調理業務等委託仕様書により定め

ることとし、主に次の事項を基本的要件として定めます。 

① 町と緊密な連携を図り、「安全で安心できるおいしい給食」を目指す

こと。 

② 受託実績があり、業務を継続的かつ安定的に遂行できる能力を有して

いること。 

③ 学校給食の意義を十分に認識し、学校運営にも協力的であること。 

④ 経営基盤の安定と、危機管理等への対応能力・体制が構築されている

こと。 

⑤ 衛生管理及び調理技術に関わる研修体制が整っていること。 

⑥ 地元雇用等、地域の実情に十分配慮できること。 

 

 

１０ 調理業務等に従事する者 

 

学校給食業務においては、調理等に従事する者の資質が最も大切な要素

であり、教員、栄養教諭等との意思疎通・連携が不可欠であることから、

安全で安心できるおいしい給食を提供するため、栄養士、調理師等の資格

者や学校給食業務等の経験者を一定数確保することを仕様書等に明確に定

めます。 

また、委託業者は、職員の健康管理に努め、指定された法定検査を受診

し、業務に係る研修等を積極的に受講させることとします。 

 

 

１１ 委託業者の選定方法 

 

委託業者の選定については、特殊で専門性を要する業務であることか

ら、通常の競争原理や金額による入札方法ではなく、プロポーザル（企画

提案型）方式とします。 

プロポーザル方式では、指名した業者に、町の示した仕様書内容に基づ

く企画・提案を行わせ、それらの遂行方法、能力、メリット、見積額等を

総合的に比較審査し、より質の高い業者を選定します。なお、選定にあた

っては、関係者による業者選定組織を設置し、公平、公正に実施します。 
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１２ 調理業務等の民間委託を取り入れた学校給食の流れ 

                         民間事業者に委託する業務 

委託をするのは、調理と配送などの業務です。献立の作成や食材の購入は、 

これまでどおり町が実施しますので、民間事業者への委託は行いません。 
                             

              ◎ 町 の 栄養 教 諭 （栄 養士 ） が 作 成 し ます 。  

 

 

              ◎ 献 立 をも と に 町が 一括 購 入 し ま す 。 

              ◎ 地 元 野菜 も 積 極的 に購 入 し ま す 。  

 

              ◎ 納 品 され た 食 材の 鮮度 、 品 質 、 量 など を 点検 、確 認

（検 収 ）し ます 。  

 

              ◎ 町 の マニ ュ ア ルに 基づ き 、 安 全 や 衛生 面 に十 分注 意 

しな が ら、 学校 給食 セ ンタ ー の 施 設 ・ 設備 を 使 って  

調理 を 行い ます 。  

              ◎ 町 の 栄養 教 諭（ 栄養 士）が 味 付 け や 加熱 の 加減 など 、 

調理 の 出来 映え をチ ェ ック ・ 確 認 し ま す。  

              ◎ 各 学 校の ク ラ スご とに 配 缶 し ま す 。 

 

              ◎ 出 来 上が っ た 給食 を各 学 校 に 配 送 しま す 。  

 

 

              ◎ 配 送 され た 給 食を 、町の 配膳 員が ク ラス ごと に分 け、 

各教 室 では 、配 膳か ら 食器 等 の 返 却 ま では 、 児 童・  

生徒 が 行い ます 。  

 

              ◎ 使 用 後の 食 器 、食 缶を 各 学 校 か ら 回収 し ます 。  

 

 

 

              ◎ 食 器 や調 理 器 具を 洗浄 ・ 消 毒 ・ 保 管し 、 施設 の清 掃 

を行 い ます 。  

 

 

献立 の 作成  

食材 の 購入  

食材 の 検収

調理 作 業  

配送  

配膳  

洗浄 ・ 清掃  

学 

校 

給 

食 

の 
流 

れ 

 

回収  


