
神栖市立第一学校給食共同調理場 整備基本計画（概要版） 

 

１．背景と目的　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 

神栖市では、学校給食を「児童生徒の心身の健全な発達をたすけるとともに、食事を通じて、好ましい人間

関係の育成と、望ましい食習慣の形成に寄与すること」を目的としています。今後も子どもたちに安全・安心

でおいしい給食を安定的に提供していけるよう新たな学校給食共同調理場の施設整備について具体的な検討を

行い、本計画を策定します。 
 

２．現状と整備方針　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 

（１）現状と課題 

　　第一学校給食共同調理場は、建設後 30 年以上が経過し施設・設備の老朽化が進んでいることから、修繕を

繰り返しながら調理能力を維持している状況です。また、近年は安心安全な食材や衛生管理に対する保護者等

の意識も高まっており、新たな「学校給食衛生管理基準」や食物アレルギーへの対応が求められています。 

これらの課題に対応するためには、現在の施設規模では床面積等が不足しており、かつ、現在の敷地は狭く

建て替え等ができないことから新たな共同調理場を移転整備する必要があります。 

（２）整備方針 

　　現状と課題を踏まえ、７つの整備方針を設定します。　 

 

３．施設整備計画　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 

（１）施設規模 

　　「神栖市人口ビジョンの地域別将来推計人口」等の資料によると、今後、児童生徒数の減少が進み、中長期

的に提供食数が減少していくことが見込まれます。そのため施設計画策定にあたっては、過大とならないよう

適正な規模を想定し、第一学校給食共同調理場の対象校及び幼稚園の園児・児童・生徒数に、教職員数や予備

食等も見込み、副食提供数は 4,000 食/日に設定します。また、主食は、第二、第三学校給食共同調理場から

給食を提供している学校等を含む市内全域を対象とし提供数は 8,000 食/日に設定します。 

（２）建設地 

敷地面積、インフラ整備状況、接道、安全性、経済性等を基に 

６か所の候補地を抽出し、「周囲環境」「災害の影響」「土地の履歴 
状況」等の評価指標をもとに検討・比較した結果、右図に示す位置を 

最終候補地として選定しました。また敷地概要は下表のとおりです。 

 方針 概要

 ①適切な衛生環境の構築 「学校給食衛生管理基準」及び「大量調理施設衛生管理マニュアル」に

適合し、衛生的かつ安全な施設の整備

 ②労働環境の改善 快適な労働環境のもと、調理に従事できる施設の整備

 ③きめ細やかな食物アレルギー

対応

第二、第三共同調理場と同様に、児童生徒の実情にあわせた食物アレル

ギー対応食の提供が可能な施設の整備

 ④継続的な米飯の提供 炊飯設備を導入し、安定的な米飯の提供と、炊き込みご飯や混ぜ込みご

飯等の提供も可能な施設の整備

 ⑤食育促進のための取組 見学施設や研修室等を整備し、充実した食育機能を有する施設の整備

 ⑥防災機能 災害時の早急な給食提供再開のため、防災機能を強化した施設の整備

 ⑦環境への配慮 省エネルギー・省資源等、地球環境に配慮した施設の整備

 区分 概要

 所在 神栖市　息栖　地内　（民有地）

 敷地面積 約 8,500 ㎡　（85ｍ×100ｍ）

 都市計画等 市街化調整区域　(建ぺい率 60%、容積率 200%)

 

 
（３）平面計画 

新たな第一学校給食共同調理場は、食材の検収、調理、食器・食缶の配送・回収・洗浄等を行う給食エリ

ア、事務室等が設置される事務エリアに分けられ、その他、排水処理施設、ゴミ置場、駐車場等の附帯施設を

計画します。各エリアの基本的な考え方は次のとおりです。 

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 

 
 

 

４．概算事業費　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 

（１）前提条件 

　　将来推計や施設の配置計画を基に検討した結果、施設規模及び機能の条件は以下のとおりとします。　 

（２）算定結果（延床面積 3,500 ㎡による試算） 

　　先述した前提条件より、建物の建設費のほか、設計費、調理設備費、食器等の調理備品を含んだ概算事業費

はおよそ 38 億円の見込みです。しかしながら、令和５年度時点での概算事業費であるため、今後の物価の状

況等も考慮し、工事入札年度に合わせて適宜見直しが必要です。 
 

５．事業スケジュール予定　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 

　　令和 10 年度からの給食提供を目指し、整備を進めていきます。 

 作業区域・エリア 主な諸室

 
給
食 

エ
リ
ア

汚染作業区域 米庫、洗米室、荷受室、検収室、下処理室、洗浄室

 非汚染作業区域
コンテナ室、炊飯室、焼き物・揚物・蒸物室、煮炊き調理室、和え物室、 
野菜上処理室、特別調理室

 一般区域 風除室、前室、プラットホーム

 事
務 

エ
リ
ア

その他区域 事務室、調理実習室、研修室兼会議室、倉庫、従業員スペース、見学スペース

 項目 条件

 延床面積 約 3,000～3,500 ㎡

 調理能力 副食 4,000 食／日、主食 8,000 食／日

 献立条件 １献立　　主食＋副食（主菜＋副菜２～３品））＋飲物

 その他 米飯機能、食物アレルギー対応食

１階　 ２階　平面計画のイメージ 

予定


