
 

 

  

給食室
きゅうしょくしつ

でどのように給食
きゅうしょく

がつくられているか、どんな工夫
く ふ う

やこだわりがあるかをお伝
つた

えします。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

馬込
ま ご め

小学校
しょうがっこう

の給食
きゅうしょく

ができるまで 

②納品
のうひん

・検収
けんしゅう

 7：00～ 

業者
ぎょうしゃ

さんから食材
しょくざい

が届
とど

きます。生鮮
せいせん

食品
しょくひん

は

基本的
きほんてき

に「当日
とうじつ

納品
のうひん

・当日
とうじつ

使用
し よ う

」です。品質
ひんしつ

、温度
お ん ど

などを確認
かくにん

します。 

④食材
しょくざい

の下処理
したしょり

・切
き

りもの 

野菜
や さ い

は３回
かい

水洗
みずあら

いします。そして、調理
ちょうり

さんが料理
りょうり

に

合
あ

わせて、食
た

べやすい大
おお

きさに切
き

っています。 

 
じゃがいもの皮

かわ

むき機
き

⇒ 

じゃがいもの皮
かわ

は機械
き か い

でむいて、調理
ちょうり

さんの

手
て

で芽
め

をひとつずつと

っています。多
おお

い日
ひ

は

６０㎏も！！ 

⑤いろいろな調理
ちょうり

工程
こうてい

＜工夫
く ふ う

もたくさん！＞ 

出汁
だ し

やルウは手作
て づ く

りです。鶏
とり

ガラ、かつお節
ぶし

、昆布
こ ん ぶ

などをじっくり煮
に

て出汁
だ し

をとっています。ルウは

色
いろ

がつくまで弱火
よ わ び

で炒
いた

めながら作
つく

ります。 

 

たまごは１つずつ割
わ

っ

て、殻
から

が入
はい

らないよう

にしています。ザルで

こしてから泡
あわ

だて器
き

で

混
ま

ぜています。こすこ

とで料理
りょうり

がなめらかに

仕上
し あ

がります。 

①身支度
み じ た く

・手洗
て あ ら

い 

調理服
ちょうりふく

を着
き

たらコロコロ

でほこりやゴミをとりま

す。爪
つめ

ブラシを使
つか

って手
て

洗
あら

いを２回
かい

します。 

③朝礼
ちょうれい

 9：00～ 

栄養士
えいようし

と調理
ちょうり

さんで献立
こんだて

内容
ないよう

、食物
しょくもつ

アレルギー、

衛生面
えいせいめん

の確認
かくにん

を行
おこな

います。 

虫
むし

や異物
い ぶ つ

がないかもチェックします。 

給 食
きゅうしょく

のトーストやコロッケ、おはぎ、ゼリーな

ど、どの料理
りょうり

も調理
ちょうり

さんがひとつずつ丁寧
ていねい

に作
つく

っ

ています。 

 

エプロンは、衛生
えいせい

に気
き

を付
つ

けて調理
ちょうり

するために、

生
なま

もの・調理
ちょうり

作業
さぎょう

・配
はい

缶
かん

・運
はこ

ぶ・アレルギーなど

調理
ちょうり

作業
さぎょう

ごとに色
いろ

分
わ

けをして使
つか

っています。 



 

 

  

⑦温度
お ん ど

確認
かくにん

 

火
か

の通
とお

りや食中毒
しょくちゅうどく

防止
ぼ う し

のた

め中心
ちゅうしん

温度
お ん ど

を確認
かくにん

します。 

 

⑧配
はい

缶
かん

 11：45～ 

低中高
ていちゅうこう

学年
がくねん

、クラスの人数
にんずう

に

合
あ

わせて、計量
けいりょう

や数
かず

を数
かぞ

え

ながら配缶
はいかん

します。 

⑥加熱
か ね つ

調理
ちょうり

 10：00～ 

大
おお

きな釜
かま

で、ゆでる、煮
に

る、混
ま

ぜる、炒
いた

める、揚
あ

げるなど色々
いろいろ

な調理
ちょうり

をします。給 食
きゅうしょく

のサラダや和
あ

え物
もの

の野菜
や さ い

は、全
すべ

てゆでています。スチームコンベクションオーブンでは、トーストや魚
さかな

、卵
たまご

などを焼
や

きます。焼
や

くだ

けではなく、蒸
む

すこともできます。 

 

⑩ワゴン準備
じゅんび

・クラスへ 12：00～ 

リフトで２・３階
かい

に運
はこ

びます。給 食
きゅうしょく

の時間
じ か ん

に

なったら、クラスごとにワゴンを渡
わた

します。 

⑨検食
けんしょく

 

管理
か ん り

職
しょく

が先
さき

に 給 食
きゅうしょく

を食
た

べ、味
あじ

や温度
お ん ど

など

を確認
かくにん

します。 

調理
ちょうり

の間
あいだ

に給 食
きゅうしょく

で

使
つか

う食器
しょっき

やトングな

どを準備
じゅんび

します。 

⑫食器
しょっき

洗
あら

い 13：15～ 

残食
ざんしょく

の計量
けいりょう

、給食室
きゅうしょくしつ

に戻
もど

ってきた食
しょっ

缶
かん

や食器
しょっき

などを洗
あら

います。食器
しょっき

は 1枚
まい

ずつ手
て

洗
あら

いしています。 

⑪片付
か た づ

け  

調理
ちょうり

で使
つか

った釜
かま

やザルなどを洗
あら

い

ます。劣化
れ っ か

なども確認
かくにん

します。 

きれいに食べてね♪ 旬
しゅん

＜とうもろこし＞ 

行事食
ぎょうじしょく

＜お彼岸
ひ が ん

＞ 

 

読書
どくしょ

給 食
きゅうしょく

 
＜おなべおなべにえたかな＞ 

冷たいものは最後に！ 

中心
ちゅうしん

温度
お ん ど

85度以上
いじょう

 

1分間
ふんかん

以上
いじょう

を 3か所
しょ

 

食物
しょくもつ

アレルギー用
よう

の

給 食
きゅうしょく

を確認
かくにん

します。 

 

★調理
ちょうり

員さんは 10人
にん

います。毎日
まいにち

約
やく

８人
にん

のシフトで 750人分
にんぶん

の給 食
きゅうしょく

を作
つく

っています★ 

野菜
や さ い

も魚
さかな

もおいしく食
た

べられるように愛情
あいじょう

 

込
こ

めて作
つく

っています。給 食
きゅうしょく

を楽
たの

しみにしていてくれる姿
すがた

を見
み

るととても嬉
うれ

しく 

なります。栄養
えいよう

満点
まんてん

でおいしい給 食
きゅうしょく

をたくさん食
た

べてたくましく元気
げ ん き

な体
からだ

に！ 

世界
せ か い

の料理
りょうり

・郷土
きょうど

料理
りょうり

 


