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第５章　学校給食を活用した食に関する指導

１　学校給食の特質

　　給食の時間は、準備から会食、後片付けまでの一連の指導を、実際の活動を通して、繰り返し行うこと

ができるという特徴がある。年間の給食の時間を通して計画的・継続的に指導を行うことにより、食事環

境の整備や食事マナーの習得、豊かな人間関係を構築する力を身に付けさせていくことが可能である。ま

た、献立を通して望ましい食事の在り方を知らせたり、地場産物の活用や行事食等から地域や伝統への理

解と関心を深めさせたりする。さらには、各教科等での食に関連する指導の際に学校給食を教材として活

用し、学習内容をより身近にとらえさせる等、高い教育的効果が期待できるものである。

　　給食の時間に行われる指導は、下記の通り大きく２つに分けることができる。

２　給食指導の重要性
　　給食指導とは、給食の準備、会食、片付けなどの一連の指導を、実際の活動を通して、毎日繰り返し行

う教育活動である。

　　食に関する指導の目標を達成するためには、毎日の給食の時間に、学級担任が食育における給食指導の

重要性を認識し、日々の指導を行っていくことが重要である。

第３編　「食に関する指導」編

給食の時間に行われる食に関する指導

○給食の準備から片付けまでの一連の指導の中で、正しい手洗い、
配膳方法、食器の並べ方、はしの使い方、食事のマナーなどを習
得させる。

給食指導

○教科等で取り上げられた食品や学習したことを学校給食を通して

確認させる。

○献立を通して、食品の産地や栄養的な特徴等を学習させる。

食に関する指導

年間指導計画に基づき、すべての教職員が共通理解の下に行う

学校の実態に即した「学校給食の指導の手引」を作成
（食育推進コーディネーター・栄養教諭等）

年度当初の職員会議等で全職員へ周知

指導目標に合わせた指導資料の配付
（食育推進コーディネーター・栄養教諭等）
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　　共同作業を通して、責任感や連帯感を養うとともに、学校給食に携わる人々への感謝の気持ちなど豊か

な心を育み、好ましい人間関係を育てる時間となる。また、給食の時間は学級担任等と児童生徒がともに

食事をする時間であるが、献立を通した具体的な指導場面も多いことから、栄養教諭等と連携をとって指

導することが効果的であり、望ましい食事のとり方の習慣化を図ることができる。

３　給食の時間における食に関する指導

　　給食の時間における食に関する指導は、「食に関する指導」の中心的役割を担うものである。献立を通

して食品の産地や栄養的な特徴を学ぶことができるほか、郷土食や行事食などの食文化を学校給食で学ぶ

ことにもつながる。さらに、学校給食を活用して教科等で学習したことを確認させることもできる。

〈出典　「栄養教諭を中核としたこれからの学校の食育」　文部科学省　平成20年３月　Ｐ10〉

【献立を教材とした給食の時間における指導】

　　　
　

　　栄養バランスのとれた食事内容を、見る、食べるという繰り返しの中で、日常に摂取する望ましい食

事のモデルとして知らせていく。

　

　　各教科等で行う食に関連する指導の際に、学校給食を教材として活用することにより、学習内容をよ

り身近にとらえさせ、学習内容の復習や確認を行うことで理解を深めさせていく。

　

　　地場産物を活用したり、地域の郷土食や行事食を提供したりすることを通して、より身近に実感を

もって地域の自然や環境、食文化等の理解を深め、食事に対する感謝の念を醸成させていく。

⑴　望ましい食事の在り方を知らせる

⑵　学習内容の理解を深めさせる

⑶　食に関する感謝の念を醸成させる

給食の時間における食に関する指導への栄養教諭の関わり

【給食指導】
　＊準備から片付けまでの一連の指導の中で、手洗い、
　　配膳、食器の並べ方、食事マナーなどを習得
【食に関する指導】
　＊献立で産地や栄養について指導
　＊教科で学習したことの確認

計画への助言 子供の状況確認

栄養教諭の関わり

給
食
の
時
間
に
お
け
る

食
に
関
す
る
指
導
計
画

子
供
の
行
動
変
容

直接的な指導、資料提供等

日々の指導（年間約190日）
　～学級担任が行う～
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　ア　「学校給食実施基準の一部改正」より

　　ア　学校給食の食事内容については、学校における食育の推進を図る観点から、学級担任や教科担任と

栄養教諭等とが連携しつつ、給食時間はもとより、各教科等において、学校給食を活用した食に関す

る指導を効果的に行えるよう配慮すること。

　　イ　献立作成に当たっては、食品の組合せ、調理方法の改善を図るとともに、児童生徒の嗜好の偏りを

なくすよう配慮すること。

　魅力あるおいしい給食となるよう、調理技術の向上に努めること。

　食事は調理後できるだけ短時間に適温で提供すること。調理に当

たっては、衛生・安全に十分配慮すること。

　家庭における日常の食生活の指標となるように配慮すること。

　地場産物や郷土に伝わる料理を積極的に取り入れ、児童生徒が郷土

に関心を寄せる心を育むとともに、地域の食文化の継承につながるよ

う配慮すること。

　児童生徒が学校給食を通して、日常又は将来の食事作りにつなげる

ことができるよう、献立名や食品名が明確な献立作成に努めること。

　食物アレルギー等のある児童生徒に対しては、校内において校長、

学級担任、栄養教諭等、養護教諭、学校医等による指導体制を整備し、

保護者や主治医との連携を図りつつ、可能な限り、個々の児童生徒の

状況に応じた対応に努める。

　各教科等の食に関する指導と意図的に関連させた献立作成とする

こと。（小学校　東京書籍「サラダでげんき」角野栄子）
「りっちゃんサラダ」

　献立に使用する食品や献立のねらいを明確にした献立計画を示す

こと。
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　　ウ　学校給食に使用する食品については、「食品衛生法（昭和22年　法律第233号）第11条第１項」に基

づく食品中の放射性物質の規格基準に適合していること。

　　エ　食器具については、安全性が確保されたものであること。また、児童生徒の望ましい食習慣の形成

に資するため、料理形態に即した食器具の使用に配慮するとともに、食文化の継承や地元で生産され

る食器具の使用に配慮すること。

　　オ　喫食の場所については、食事にふさわしいものとなるよう改善工夫を行うこと。

　　カ　望ましい生活習慣を形成するため、適度な運動、調和のとれた食事、十分な休養・睡眠という生活

習慣全体を視野に入れた指導に配慮すること。

４　給食を教材とした教科等における食に関する指導

　　教科や総合的な学習の時間等での指導に食育の視

点を入れることにより、授業の導入をスムーズに

行ったり、学習で得た知識を食事という体験を通し

て具体的に確認したり、振り返ったりすることがで

きる。

　　献立のねらいを授業と関連付け、学校給食を教材

として活用しやすくするため、献立のねらいを明確

にした献立計画を提示する。

〈出典　「食に関する指導の手引　－第二次改訂版－」　文部科学省　平成31年３月　Ｐ226〉

　

　・健康診断の結果

　　肥満・痩身傾向児の出現率が全国や県との比較において高い。

　・アンケートによる実態調査

　　毎日おやつを食べる、夕食に主食を食べない生徒に肥満と有意差がある。

学校給食を活用した食育の推進例（中学校）

 実態把握　ResearchＲ

（ｳ） 学校給食に使用する食品については、食品衛生法（昭和 22 年 法律第 233 号）第

11 条第 1項に基づく食品中の放射性物質の規格基準に適合していること。 

 

（ｴ） 食器具については、安全性が確保されたものであること。また、児童生徒の望ま

しい食習慣の形成に資するため、料理形態に即した食器具の使用に配慮するとともに、

食文化の継承や地元で生産される食器具の使用に配慮すること。 

 

（ｵ） 喫食の場所については、食事にふさわしいものとなるよう改善工夫を行うこと。 

 

（ｶ） 望ましい生活習慣を形成するため、適度な運動、調和のとれた食事、十分な休養・

睡眠という生活習慣全体を視野に入れた指導に配慮すること。 

 

 

 

 

 

４ 給食を教材とした教科等における食に関する指導 

教科や総合的な学習の時間等での指導に食育の視点 

を入れることにより、授業の導入をスムーズに行ったり、学習 

で得た知識を食事という体験を通して具体的に確認したり、振 

り返ったりすることができる。 

献立のねらいを授業と関連付け、学校給食を教材として活用 

しやすくするため、献立のねらいを明確にした献立計画を提示 

する。 

 

 

 

 

 

 

 

      

  

・健康診断の結果 

 肥満・痩身傾向児の出現率が全国や県との比較において高い。 

・アンケートによる実態調査 

 毎日おやつを食べる、夕食に主食を食べない生徒に肥満と有意差がある。 

  

 

学校給食を活用した食育の推進例（中学校） 

実践・定着 
知識のフィードバッグ 

知識の定着 
実践を伴った学びの場 

 

実態把握 Research 

 

Ｒ 

給  食 

・教 材 

・体 験 

授  業 

・各教科 

・総合的な学習

・特別活動 

〈出典 「食に関する指導の手引 －第二次改訂版－」 文部科学省 平成 31年 3月 P226〉

〈引用 ｢学校給食実施基準の一部改正について｣  文部科学省 平成 30年 8月 1日〉 
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　　　 　１　身体測定結果を基にした、食事摂取基準の設定（年3回）

　　　 　２　学年の中央値による学校給食量の提供

　　　 　３　配膳おける工夫

　　　 　４　主食・主菜・副菜・汁物を組み合わせた献立

　　　 　５　給食試食会での保護者への啓発

　　　 　６　教科との連携

　１　身体測定の結果を基にした、学校給食摂取基準の設定（年３回）

　　年３回実施される身体測定の結果から、児童生徒一人一人の学校給食摂取基準を算出する。

　

　１日あたりの推定エネルギー必要量（EER）

　基礎代謝量（Kcal ／日）※×身体活動レベル（1.7）＋エネルギー蓄積量（Kcal ／日）

※基礎代謝量＝基礎代謝基準値×体重（標準体重）

　２　学年の中央値による学校給食の提供

　　学年ごとに給与栄養量の中央値を算出し、米飯量の調整する。

　　提供される米飯を学級で均等に配食することで、中央値の栄養量が確保される。

 計画　PlanＰ

 実行　DoＤ

1 2
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31
28
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7 6
3

0 1
0
5
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25
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35

1 0
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3
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0
5
10
15
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4 9
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　　　４月から９月にかけて体格の変化により、学校給食摂取基準の中央値が増加している。その都度米飯

量の調整を行う。

　３　配膳における工夫

　　　計量器を使った配膳指導

　　　家庭用のデジタル秤などを使い、量を確認する機会を設定。

　　　量ったものをそのまま食べるとはいかなくとも、目安量の理解に

つなげる。

　４　主食・主菜・副菜・汁物を組み合わせた献立

　　　学校給食を一食分の基準目安量（portion size）とする取組

　 　ごはんを主食として、主菜、副菜、汁物を揃え

ると、ほぼ栄養のバランスが整う。中学生として

一食の目安量となるよう、主菜の肉や魚は70ｇ、

野菜は副菜と汁物を合わせて100～120ｇ、汁物は

250㏄に仕上げる。

　５　給食試食会での保護者への啓発

　　　試食会に参加する保護者に子どもの学校給食摂取基準を算出し、計量器

を用い実際の米飯の量を確認してもらう。
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　６　教科との連携　〈技術・家庭科　（家庭科分野）〉

　　　生徒一人一人が、自分の身長、体重から１日の必要量を割り出し、その量にふさわしい量の弁当箱を準

備して、自分にあった弁当づくりをする。その学習の成果を「ふくしまっ子ごはんコンテスト」に応募する。

　学校給食摂取量調査

　　　成果指標による評価（アウトカム）

　　給食の時間に計量器を使って、生徒一人一人が食べた量を記録させ、生徒一人一人の摂取量、全ての栄

養価を計算した。食事摂取基準で求めた個々の必要量の±10％を適切な範囲とした。

 評価　CheckＣ

 

・主菜・副菜・汁物をそろえると
　栄養のバランスがよくなります。

８００ml ≒８００Kcal

「３・１・２弁当箱法」で１食分の質（栄養バランス）
と量が確認できます。
お弁当箱に「主食３：主菜１：副菜２」の割合で
詰めると、お弁当の容積とお弁当のエネルギー量
がほぼ同じになります。

　１食に何をどれだけ食べたらよいかについて誰もが理解し、
実行しやすいよう開発された料理の組み合わせものさし

「3・1・2弁当箱法」

給
食
を
お
弁
当
箱
に

詰
め
る
と

エネルギーの摂取量に
合わせたお弁当箱を準備

技術・家庭科の
授業から



―　　―241

第
３
編

〈出典　「栄養教諭を中核としたこれからの学校の食育」文部科学省　平成29年３月　Ｐ28　一部抜粋〉

＊赤で囲んだ部分が次年度への改善点

 改善　ActＡ

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                   

改善 Act  Ａ 

活動指標の評価項目（アウトプット）

⼀⼈ひとりの栄養摂取量を計ります 

必要なエネルギー量と実際に学校給⾷で摂取したエネルギー量の⽐較 

＊赤で囲んだ部分が次年度への改善点 

栄養摂取量＝（摂取量/100）×100g 当たりの栄養成分含量 
⽇頃の摂⾷状況を知るために調査を４回実施し、 
その平均を出します。   

必要なエネルギー量を１としたとき、
学校給⾷で⾷べた割合をみました。 
±10％が適切な範囲となります。

 男⼦   ⼥⼦

（人） 

（人） 

3 年⽣の例 

3 年⽣の例 

4
10

31

43

17
8

2 3 2 0 2 1 1 0 0 0 1
0
5

10
15
20
25
30
35
40
45
50

 

 

  

 

 


