
 

 

 

 

 

名古屋市では平成 28 年 4 月から学校給食調理業務の民間委託を実施しています。 

令和 7 年度は小学校 260 校のうち、51 校で調理業務委託を実施しています。 

 

 

１ 主旨・目的 

市では「最少の経費で最大の効果をあげる」「民間でできるものは民間へ委ねる」

という方針に基づき、効率的・効果的な運営となるよう取り組んでいるところです。 

そのような中で、給食調理員の退職者数等に応じて、一定の規模がある学校を対

象に給食調理業務委託を実施し、民間のノウハウや専門性、柔軟性を取り入れなが

ら、これまでと変わることなく安心・安全な給食を提供するとともに、給食運搬時

の児童、教職員の負担軽減を期待するものです。 

委託する学校は一定の規模がある学校を選ぶとともに、委託校が一定の地域に集

中しないように選定しています。 

 

 

２ 調理業務委託の概要 

 ○委託業者が給食調理を行う場所は、これまでどおり各学校の調理場で行う自校調

理方式で変わりません。 

 ○給食の献立はこれまでどおり、名古屋市教育委員会で作成した全市統一の献立表

に基づいた給食が提供されます。 

 ○給食で使用する食材はこれまでと変わらず、安全性の確認できた物資を安定的か

つ安価に購入するために、名古屋市全体で一括して調達します。 

 ○アレルギー対応給食も、これまでと同様に市作成の「食物アレルギー対応の手引

き」に沿って、食物アレルギーのある児童一人ひとりについて、教員、栄養教諭、

委託事業者が連携をして、学校全体で、安心で安全な給食が提供されます。 

 〇給食の食形態の変更が必要な児童生徒につきましては、市が作成した「形態食マ

ニュアル」に沿って、教員、栄養教諭、委託事業者が連携し、一人ひとりに対応

いたします。 

 ○給食費は食材費として保護者の皆様にご負担いただいており、委託になってもこ

れまでどおり全市一律の金額です。 

 ○委託する学校には栄養教諭が配置されており、衛生管理責任者として日常的な衛

生管理を行っています。 
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（参考）これまでの委託導入校(51 校) 

令和７年度 
上野小(千種区)、御器所小(昭和区)、陽明小(瑞穂区)、志段味東小(守
山区)、大高小（緑区） 

令和６年度 広路小(昭和区)、瑞穂小(瑞穂区)、上志段味小(守山区)、東丘小(緑区) 

令和５年度 
山吹小（東区）、平田小（西区）、中根小（瑞穂区）、船方小（熱田区）、 
南陽小（港区）、吉根小（守山区）、旭出小（緑区）、平針小（天白区） 

令和４年度 楠小（北区）、八幡小（中川区）、神の倉小（緑区）、貴船小（名東区） 

令和３年度 汐路小(瑞穂区)、戸田小(中川区)、鳴海小(緑区)、八事東小(天白区) 

令和２年度 弥富小(瑞穂区)、福田小(港区)、廿軒家小(守山区)、名東小(名東区) 

令和元年度 
味鋺小(北区)、滝川小(昭和区)、常磐小(中川区)、守山小(守山区)、 
有松小(緑区)、鳴海東部小(緑区)、原小(天白区) 

平成 30 年度 
田代小(千種区)、稲葉地小(中村区)、松栄小(昭和区)、千音寺小(中川
区)、苗代小(守山区)、大高南小(緑区)、植田東小(天白区) 

平成 29 年度 
山田小(西区)、瀬古小(守山区)、下志段味小(守山区)、桶狭間小(緑区)、
天白小(天白区) 

平成 28 年度 荒子小(中川区)、大清水小(緑区)、西山小(名東区) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

民間委託を取り入れた学校給食の流れ      の部分が委託する業務です。 

 民間業者へ委託するのは、調理業務、配食業務、洗浄・清掃業務等です。 

献立の作成や食材の購入は、これまでどおり名古屋市教育委員会が行い、民間業者への委

託は行いません。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

献立の作成 

食材の購入 

食材の確認 
 

調理作業 

配 食 
 

給食・食育 

洗浄・清掃 
 

●全校統一の献立を教育委員会が作成します。 

校長・教員・栄養教諭等・給食調理員等の代表（市職員）で構成

された会議で慎重に審議し、教育委員会が決定します。 

●献立をもとに（公財）名古屋市教育スポーツ協会や（公財）愛知

県学校給食会が名古屋市分を一括して購入します。 

●納品された食材の鮮度、品質、数量等を確認します。 

⇒委託業者の調理スタッフが確認したうえ、学校の栄養教諭等も問

題等がないかチェックします。 

●衛生管理に細心の注意を払いながら、学校の給食調理場で調理し

ます。 

⇒委託校では栄養教諭等が、委託業者の業務責任者と調理の手順や、

使用する調理器具などについて事前に打合せをします。 

 （作業工程表・作業動線図により確認。P.４参照） 

⇒栄養教諭等は調理が衛生的に行われているか確認します。 

●出来上がった給食や食器をクラスごとに分けます。 

●児童の給食の受取りや返却の際には、委託業者の調理員による声

かけを行うなど児童とのふれ合いに配慮しています。 

●担任や栄養教諭等が教育の一環として、食育指導を行います。 

●食器や調理器具を洗浄・消毒・保管し、給食調理場の清掃を行い

ます。 

⇒栄養教諭等は洗浄・清掃が衛生的に行われているか確認します。 

●栄養教諭等が味付けや火のとおり具合など、調理の出来映えを確

認した後、学校長が検食し最終確認をします。 検 食 

 



 

【作業工程表】 

○献立ごとに作成し、調理作業の手 
順・時間・担当者を表示したもの。 

○出来上がり時間から逆算して、作 
業の開始時間を考慮してスケジ 
ュールを設定し、効率よく作業す 
ることで、調理終了から喫食まで 
の時間を短縮する。 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【作業動線図】 

○調理場の図面に食品の動きを示して、汚染を防止する。 
○汚染のリスクのある食品(肉、魚など)と、汚染させたくない食品(加熱済みの食材(あ

えもの) など)の接触を防止する。 

 



 

 
 

＜お問合せ＞ 
名古屋市教育委員会学校保健課 

 電話：９７２－３２６０ 


