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【主 旨】 

本指針は、保育所、認定こども園、地域型保育事業所等（以下「保育所等」という。）

における給食管理の適正かつ円滑な運営に資するとともに、それに係る事務の合理化を

図ることを目的とする。 

また、望ましい食習慣や生活習慣を身に付けることを通じて子どもの健やかな成長を

促し、健康増進を図るとともに、食育を通じて「生きる力」を育み、心身の豊かな成長

に寄与することを目的とする。 


