


京都府では、食に関する正しい知識の提供とその活用を目的に、
京都府ホームページ上に「食の府民大学」を開講し、

映像教材として５分～１０分程度の動画を公開しています。

パソコン、スマートフォンからご覧いただけます！

京都府食の府民大学 検索

● 「健康食品」について安全な選択を
するために

● 消費期限と賞味期限
● 農薬の安全基準について学ぼう
● ロコモティブシンドロームを予防
する食事

● 高血圧と食生活
● 食中毒の基礎知識・応用知識
● 食品表示

● 食材別使い切りレシピ
● ムダなく使うレシピ
● おかずのアレンジレシピ
● 野菜の保存方法
● 冷蔵庫の整理収納
● 京のおばんざい歳時記（春・冬）
● 食事のマナー
（お箸の使い方、席順と座布団の
使い方、配膳方法の基本）

食選力講座 調理力講座



京のおばんざい歳時記（2月分料理編）
京のおばんざい歳時記（2月分食文化編）
京のおばんざい歳時記（3月分食文化編）
京のおばんざい歳時記（3月分料理編）
京のおばんざい歳時記（4月分料理編）
京のおばんざい歳時記（4月分食文化編）
京のおばんざい歳時記（お正月調理編～ごまめ～）
京のおばんざい歳時記（お正月食文化編）
京のおばんざい歳時記（お正月調理編～ごぼうと紅白なます～）
京のおばんざい歳時記（お正月調理のコツ編）
京のおばんざい歳時記（お正月調理編～お雑煮～）
食事のマナー　配膳方法の基本
食事のマナー　お箸の扱い方
食事のマナー　座る位置と座布団の使い方
食べきりクッキング（①きんぴらのかき揚げ）
食べきりクッキング（②ブロッコリーの茎のグラタン）
食べきりクッキング（③鍋の余りであんかけかた焼きそば）
食べきりクッキング（④にんじんとセロリの葉のきんぴら）
食べきりクッキング（⑤筑前煮でつくねバーグ）
食べきりクッキング（⑥餃子の皮でエッグタルト）
冷蔵庫の整理収納（①整理収納の基本・整理）
冷蔵庫の整理収納（②保存場所の収納を考える）
冷蔵庫の整理収納（③納める　冷蔵室）
冷蔵庫の整理収納（④納める　野菜室）
冷蔵庫の整理収納（⑤納める　冷凍室）
冷蔵庫の整理収納（⑥納める　食品棚）
野菜ソムリエによる「野菜の適切な保存方法」基礎編
野菜ソムリエによる「野菜の適切な保存方法」冷凍保存編
野菜ソムリエ考案「食材別使い切りレシピ」トマト編
野菜ソムリエ考案「食材別使い切りレシピ」万願寺とうがらし編
野菜ソムリエ考案「食材別使い切りレシピ」にんじん編
野菜ソムリエ考案「食材別使い切りレシピ」ご飯編
野菜ソムリエ考案「食材別使い切りレシピ」小さく余った野菜編
「健康食品」について安全な選択をするために
消費期限と賞味期限
農薬の安全基準について学ぼう
ロコモティブシンドロームを予防する食事
高血圧と食生活
基礎知識　①食中毒に関わる微生物
基礎知識　②微生物性食中毒と感染症
基礎知識　③微生物性食中毒の発生状況
基礎知識　④微生物性食中毒の予防
ウェルシュ菌食中毒①
ウェルシュ菌食中毒②
ブドウ球菌食中毒
セレウス菌食中毒
ボツリヌス菌食中毒①
ボツリヌス菌食中毒②
ヒスタミン食中毒
①食品表示とは
②生鮮食品の表示
③加工食品の表示（総論）・栄養成分表示
④原材料名・添加物・アレルゲン
⑤原料原産地表示の原則と改正
⑥「又は表示」・「大括り表示」・「大括り表示＋又は表示」
⑦製造地表示

⑧個別ルールのある表示

食の府民大学講座一覧
R2.3.31現在
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府内で食育に取り組む様々な関係者が集い、

それぞれの特性を生かしながら、協働し、 

府民運動として食育を推進します！ 

講演会や親子料理教室、 

農林漁業体験などの講座開催 

スーパーやイベント会場での啓発 

食育事例の紹介 ホームページや 
メールマガジン 
での情報提供 

http://www.pref.kyoto.jp/shokuiku/network.html 

きょうと食育ネットワーク 検索 

府内の各種団体等が
実施する食育活動に

対して、支援・協力 



（一社）京都府医師会 京都教育大学　食物学研究室

（公社）京都府栄養士会 京都光華女子大学　健康科学部健康栄養学科

（公社）京都府看護協会 京都女子大学　家政学部食物栄養学科

（一社）京都府歯科医師会 京都府立大学大学院　食事科学研究室

（公社）京都府歯科衛生士会 京都文教短期大学　食教育研究会

京都府食生活改善推進員連絡協議会 （公財）大学コンソーシアム京都

（公社）京都府食品衛生協会 同志社女子大学　生活科学部実践栄養学研究室

（公社）京都府助産師会 同志社大学大学院　総合政策科学研究科　

（公財）京都府生活衛生営業指導センター 平安女学院大学　日本食育・健康研究所

（一社）京都府保育協会 （一社）京都経済同友会

（一社）京都府薬剤師会 京都府商工会議所連合会

京都市中央卸売市場協会 京都府商工会連合会

きょうと女性農業委員の会 （一社）京都府食品産業協会

京都府卸売市場連合会 京都府中小企業団体中央会

京都府牛乳商業組合 京都食育キャラバン隊

京都府漁業協同組合 京都生活協同組合

京都府漁業士会 京都府女性の船「ステップあけぼの」

（公社）京都府獣医師会 京都府生活協同組合連合会

京都府食肉事業協同組合連合会 （一社）全日本司厨士協会 京都府本部

京都府生活研究グループ連絡協議会 NPO法人 コンシューマーズ京都

（公社）京都府畜産振興協会 NPO法人 日本都市農村交流ネットワーク協会

（公社）京都府茶業会議所 NPO法人 日本料理アカデミー

京都府農協青壮年組織協議会 京都府調理師会

（一社）京都府農業会議 京都こどもクッキング

京都府農業協同組合中央会 ＮＨＫ京都放送局

京都府農業士会 京都新聞社

京都府農業青年クラブ連絡協議会 （株）京都放送（ＫＢＳ京都）

京都府ミルクプラント協議会 京都リビング新聞社

（公社）京のふるさと産品協会 時事通信社　京都総局

ＪＡ京都府女性組織協議会 中日新聞社　京都支局

全国農業協同組合連合会京都府本部 日刊工業新聞社　京都支局

全国肥料商連合会京都府部会 日本経済新聞社　京都支社

（公財）京都府学校給食会 日本工業新聞社　京都支局

京都府学校給食研究会 日本農業新聞　大阪支所

京都府学校保健会 毎日新聞社　京都支局

京都府学校保健主事会 農林水産省近畿農政局

京都府公立幼稚園教育研究会 京都府

京都府小学校教育研究会健康安全教育部 京都市

京都府私立小学校連合会 京都府教育委員会

京都府私立中学高等学校連合会 京都府市長会

（公社）京都府私立幼稚園連盟 京都府町村会

京都府中学校教育研究会健康教育部会 京都府市町村教育委員会連合会

京都府ＰＴＡ協議会 ※分野別、(株)(一社)(公社)(公財)NPO法人表記を省く五十音順（行政関係除く）

京都府立高等学校京都地区保健研究協議会

京都府立高等学校両丹地区保健研究協議会

（公社）全国学校栄養士協議会京都府研究会
８８団体計

行政関係

（７）

報道関係

（１１）

大学関係

（９）

商工関係

（５）

消費者関係、
ＮＰＯ等

（１０）

農林水産関係

（２１）

教育関係

（１４）

団体名分野 分野

保健衛生関係

（１１）

団体名

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

目 的   

  府内において食育に取り組む様々な関係者が集い、それぞれの特性を生かしながら、協働し、府民運動
として食育を推進する。 

主な取組   

 （１）啓発・普及 
○統一テーマを定めた「きょうと食育強化月間（11 月）」を設定 

   ○講演会や親子料理教室、農林漁業体験などの講座開催 
   ○スーパーやイベント会場での食育コーナー設置 
   ○マスコットキャラクター及び食育標語の活用 
   ○食のみらい宣言・実践活動の開催 
 
 （２）食育に関する情報の収集及び情報提供 

○会員団体等の食育取組情報等を収集しホームページ・メールマガジン等により提供 
   ○府内の食育取組事例を収集し、広く紹介 
 
 （３）食育支援活動の登録・提供 
   ○会員や府内企業の食育支援活動を登録し、広く情報提供 
 
 （４）会員相互間の連携促進 
   ○交流会等の開催 

事 務 局   

  京都府農林水産部農政課 

会員一覧                 （令和元年６月現在） 

京都府農林水産部農政課 TEL 075-414-5656  http://www.pref.kyoto.jp/shokuiku/network.html  

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 
たんとおあがり京都府産 

 
施設募集のごあんない 

T A N T O  O A G A R I 

対象施設 

◆病院、高齢者に係る 

福祉施設及び保健施設 

◆社員食堂を有する企業等  

◆大学構内に所在する食堂等  

◆幼稚園・保育所等   

しめきり 
令和２年 

５月１１日（月）

まで 

◆

◆  

施設認定を受けるとどのようなメリットがあるの？ 

◆地元京都産食材の利用は、ご利用者や 
そのご家族の “食への安心”につながります。 

◆地産地消をアピールでき、施設のイメージアップ 
につながります！ 

 

 

〇令和 2 年 3 月現在で 
 166 施設が認定されています。 

◆    

〇認定施設には、認定章を交付します。（丹後ちりめん、京都府産ヒノキを使用） 

 安心・安全でおいしい京都府産農産物を使った食事を提供する施設認定を受けませんか？



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

京都府農林水産部流通・ブランド戦略課 電話 075-414-4954 

詳しい取り組み内容は京都府ホームページでも紹介しています。 

（京都府ホームページ URL http://www.pref.kyoto.jp） 

 で検索してください。 たんとおあがり京都府産

 毎日の昼食をいつも楽しみ

にしています。地元のものは安

心でおいしいです。 

 地域貢献に繋がりますし、 

これからも続けてほしいと思い

ます。 

（食堂を利用している社員） 

 ご利用者の皆さんに「大浦で収

穫したみかんですよ」とお伝えする

と、「よく知っているところのみか

んだ！」と反応され、食欲が増す

ようです。 

慣れ親しんだ地元産を使用してい

るという情報をもっとご利用者に

提供していきたいですね。 

（福祉施設 栄養士） 

◆地元産食材の利用は、ご利用者やご家族の安心に 

つながっています。（福祉施設 栄養士） 

◆心豊かな食生活の実現、府内農業振興等のＣＳＲ 

活動の一環として申請しました。今後も地域に貢献していきたいと考えています。 

（企業 ＣＳＲ担当） 

納入業者さんに前も

って京都府産と指定

しておけば利用日数

を重点にチェックす

るだけ 

少量の使用でも利用

日数としてカウント

していただけます 

チラシやポスターの

お知らせの他にもメ

ニューに今日の『おひ

たし』のほうれん草は

京都府〇〇市産！な

どの記載も手軽です 

 
 
 
◆米の利用 
   京都府産米を年間利用日数の概ね５０％以上利用 
   （京都府産米を５０％以上含むブレンド米も可） 
      
◆野菜の利用 
   京都府産野菜を四季毎に３０日以上利用 
   （果実・豆類を含みます） 
 
◆情報の発信 

施設利用者に、京都府産の米・野菜等に 
関する産地又は京都の食文化に係る情報 
を、四季毎に１回以上発信 

 

認 定 基 準 

認定施設からのメッセージ 



＜問い合わせ先＞

京のおばんざい弁当普及推進協議会事務局（京都府健康福祉部 健康対策課）

〒６０２－８５７０ 京都市上京区下立売通新町西入 京都府庁 ２号館３階

ＴＥＬ ： ０７５－４１４－４７３８ ＦＡＸ ： ０７５－４３１－３９７０

E-mail ： kentai@pref.kyoto.lg.jp

「健康ばんざい 京のおばんざい弁当シリーズ」と

規格基準

「おばんざい」は「普段のおかず」という意味で、京都府の各

地で「家庭の味」として受け継がれ、親しまれてきました。四季

折々の食材を使い、巧みに組み合わせた「おばんざい」は、京都

の歴史と風土に育まれた食文化であると同時に、作り手が、食べ

る人のことを第一に考えて作る、真心のこもった料理でもありま

す。

「健康ばんざい京のおばんざい弁当シリーズ」は、先人の

様々な知恵が盛り込まれている「おばんざい」の良さを活かし、

「おいしさ」と「健康」の両立を目指して京都府が企画したお弁

当シリーズです。

緑黄色野菜を必ず使用する、揚げ物は１料理以下など、８項目

の厳しい規格基準を満たしたお弁当を、京のおばんざい弁当普及

推進協議会において認定。

府民の皆様の健康づくりに共に取り組んでいく企業によって、

心を込めて作られています。

京のおばんざい弁当シリーズhttp://www.pref.kyoto.jp/obanzai/
～詳しくはホームページをご覧ください～

★Ｓサイズ
③野菜（いも類を含む）を１００ｇ以上

⑤エネルギー ５００～５８０ｋｃａｌ

⑧塩分 ３．３ｇ以下 他５項目は同じ

★Ｌサイズ
⑤エネルギー ７７０～８５０ｋｃａｌ

⑧塩分 ３．７ｇ以下 他６項目は同じ

① 京都らしさを感じさせるお弁当であること

② １５品目以上の食品を使用（調味料は除く）

③ 野菜（いも類を含む）を１２０ｇ以上使用

④ 緑黄色野菜を必ず使用

⑤ エネルギー ６００～７５０kcal

⑥ 主食エネルギー比 ４０～５０％

⑦ 揚げ物は１料理以下

⑧ 塩分 ３．５ｇ以下

ぜひ

ご利用ください！

健康ばんざい

おばんざい弁当










