
 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

～
き

ゅ
う

食し
ょ

く

に
か

か
わ

る
人

々
ひ

と
び

と

～
 

き
ゅ

う
食し
ょ

く

が
お

い
し

く
・

安
全

あ
ん

ぜ
ん

に
作つ

く

ら
れ

た
か

、
た

し
か

め
る

た
め

に
け

ん
食し
ょ

く

し
ま

す
。

き
ゅ

う
食し
ょ

く

に
か

か
わ

る
先

生
せ

ん
せ

い

が
た

お
い

し
か

っ
た

で
す

 

八
百

屋
や

お
や

・
肉

屋
に

く
や

・
豆と

う

ふ
屋や

 

〇
〇

フ
ァ

ー
ム

 

〇
〇

食
品

し
ょ

く
ひ

ん

・
学

校
が

っ
こ

う

〇
〇

会か
い

 

え
い

よ
う

教き
ょ

う

ゆ
 

（
こ

ん
立だ

て

作さ
く

せ
い

 

食
育

し
ょ

く
い

く

指し

ど
う

）

調
理

員
ち

ょ
う

り
い

ん

（
調

理
ち

ょ
う

り

）
 

心こ
こ

ろ

を
こ

め
て

、
安

全
あ

ん
ぜ

ん

で
お

い
し

い
き

ゅ
う

食し
ょ

く

を
作つ

く

り
ま

す
！

 

生せ
い

さ
ん

者し
ゃ

 

校
長

こ
う

ち
ょ

う

先
生

せ
ん

せ
い

 

た
ん

に
ん

の
先

生
せ

ん
せ

い

き
ゅ

う
食し
ょ

く

当
番

と
う

ば
ん

９
月が

つ

に
米こ

め

を
 

し
ゅ

う
か

く
 

し
ま

し
た

。
 

き
ゅ
う
食し
ょ
く

が
で
き
る
ま
で

 

感か
ん

し
ゃ

を
こ

め
て

「
い

た
だ

き
ま

す
」「

ご
ち

そ
う

さ
ま

で
し

た
」

を
言い

い
ま

し
ょ

う
。

 

き
ゅ

う
食し
ょ

く

で
色

々
い

ろ
い

ろ

な
食た

べ
物も

の

に
チ

ャ
レ

ン
ジ

し
よ

う
！
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○
ご

飯
が

た
け

る
ま

で
 

③
 

だ
し

に
火

の
通

り
に

く
い

材
料

か
ら

加
え

、
煮

て
い

き
ま

す
。
 

②
 

２
０

分
後

、
だ

し
パ

ッ
ク

を
と

り
出

し
ま

す
。

お
い

し
い

だ
し

が
と

れ
ま

し
た

。

給
食

が
で

き
る

ま
で

  

ごご
飯飯

とと
みみ

そそ
しし

るる
 
 
～

ご
飯

と
み

そ
し

る
は

、
日

本
の

伝
統

的
な

食
事

（
和

食
）
の

基
本

と
な

る
主

食
と

し
る

物
で

す
～

 

          

④
 
ア

ク
を

こ
ま

め
に

取
り

除
き

ま
す

。
 

⑤
 

材
料

が
煮

え
た

の
を

確
認

し
、
み

そ
を

入
れ

ま
す

。
 

⑦
 

だ
し

の
き

い
た

お
い

し
い

み
そ

汁
が

で
き

ま
し

た
。
 

⑥
 

加
熱

し
ず

ぎ
る

と
み

そ
の

か
お

り
が

失
わ

れ
て

し
ま

い
ま

す
が

、
給

食
で

は
中

心
温

度
を

は
か

り
、

安
全

を
確

認
し

て
い

ま
す

。
 

①
 

水
が

ふ
っ

と
う

し
た

ら
、

か
ま

に
だ

し
を

入
れ

ま
す

。
火

を
弱

め
、

２
０

分
に

だ
し

ま
す

。
給

食
で

は
パ

ッ
ク

に
入

っ
た

だ
し

を
使

い
ま

す
。
 

○
み

そ
し

る
が

で
き

る
ま

で
 

①
 

米
を

洗
い

吸
水

さ
せ

ま
す

。
 

１
つ

の
か

ま
に

自
動

で
米

と
水

が
入

り
ま

す
。
 

②
 

か
ま

に
ふ

た
を

し
て

自
動

す
い

飯
が

ま
（
ベ

ル
ト
コ

ン
ベ

ア
式

）で
ご

飯
を

た
き

ま
す

。

③
 

た
き

あ
が

っ
た

ご
飯

は
、

機
械

で
自

動
に

別
の

容
器

に
あ

け
ら

れ
ま

す
。
 

⑤
 

学
級

ご
と

に
重

さ
を

は
か

っ
て

配
食

し
、

異
物

が
な

い
か

確
認

し
な

が
ら

ふ
た

を
し

ま
す

。
 

⑥
 

ふ
っ

く
ら

お
い

し
い

 
ご

飯
が

で
き

ま
し

た
。
 

④
 

か
ま

か
ら

あ
け

ら
れ

た
ご

飯
は

、
機

械
で

自
動

に
ほ

ぐ
さ

れ
ま

す
。
 

小
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校

―　　―139

給
食
が
で
き
る
ま
で

小
　 

学 

　
校



 

  

○かつお節・・かつお節１０ｇ、水５５０ｍL 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

○にぼし・・にぼし１０ｇ、水５００ｍL 

 

② なべに湯をわかし、かつお
節を入れます。 

③ ２分ほどにたら、火を止め
ます。 

➃ かつお節がなべ底にしず
んだら、クッキングペーパー
をしいてザルでこします。 

① 分量のかつお節を用意し
ます。 

小学校

給給食食ががででききるるままでで  

和和食食のの基基本本  ～～だだししののととりり方方～～  
簡単なだしのとり方をしょうかいします。おうちでもチャレンジしてみてください。 

⑤ おいしいだしがとれまし
た。にぼしだしはみそしる
におすすめです。 

⑤ おいしいだしがとれまし
た。かつおだしは、にものや
みそしるにおすすめです。 

５００ｍL のだしじるをとることができる分量です。 

① にぼしの頭とワタを取りのぞ
き、半分に割ります。 

② なべに水を入れて１５分
以上置きます。 

③ 中火にかけふっとうしたら火
を弱め、３分ほどにます。 

④ クッキングペーパーをし
いてザルでこします。

にぼしの頭とワタを取り除きました。 

５００ｍL のだしじるをとることができる分量です。 

※苦味が気にならなければ、にぼしの頭とワタは取らずにそのまま使ってもいいです。

給食でもだしをとって 

料理に使用しています。 
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給食ができるまで

令和〇年〇月〇日（〇）

○○市立〇〇学校
栄養教諭・学校栄養職員

〇〇 〇〇

1

小学校

牛乳

7月の畑の様子 何の野菜か
分かるかな？

5

１１ 給給食食のの食食材材ははどどここかかららくくるるののかかなな

大豆：会津産

野菜：６月から
会津産

主菜：国産食材

米：各市町村産

3

牛乳

牛乳：県産

【本日の内容】

１ 給食の食材はどこからくるのかな

２ 給食ができるまでの様子

2

7月の畑の様子（こたえ）

6

ねねぎぎ

ミミニニトトママトト

キキャャベベツツ

かかぼぼちちゃゃ

ににんんじじんん

生生産産者者ののみみななささんん

子どもたちがよろこんで食べ
てくれるような食材を作ります。

２学期の葉物や根菜類を
育てます。冬のキャベツは
雪の下からほり出します。

4
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7

２２ 給給食食ががででききるるままででのの様様子子

牛乳

調調理理 ※加熱調理はすべて温度をかくにんしています。

材料をいため、にこみます。温度と味をたしかめてで
きあがりです。※温度かくにんとは、食中どく予ぼうのため
に大事なことで、料理の中心温度を３か所以上そく定し、
すべてにおいて７５℃以上であり、そこから１分以上加熱
けい続することをいいます。

11

食食材材ををああららうう

のう品された野菜を１つ１つ流水で３回あらいます。い
たんでいないか、い物はまざっていないかをたしかめな
がらあらいます。

9

食食材材ののののうう入入

毎朝、その日に使用する食材がのう品されます。量
やせん度、温度などをたしかめ、清けつなよう器にうつし
かえます。

8

オオーーブブンン

オーブンは、魚料理、肉料理、トーストを焼くなど様々
な料理を作るのに使用します。温度と色をたしかめてで
きあがりです。

12

野野菜菜をを切切るる

野菜を食べやすい大きさに切ります。料理によって

切り方が変わるので、前日に打合せを行います。

量が多い場合には、機械を使用して時間を短しゅくしま
す。

10
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フフラライイヤヤーー
フライヤーは、フライ、天ぷら、コロッケなど油であげる

料理を作るのに使用します。温度と色をたしかめてでき
あがりです。

13

配配送送

できあがった給食をコンテナに入れ、トラックに積んで
各学校へとどけます。

17

すすいい飯飯

すい飯がま１台で小学生約８０人分のご飯をたくこと
ができます。５００人分のご飯をたく時は、約６台使用し
ます。

作業はすべて使いすて手ぶくろ着用です。手ぶくろを着
用するのは、食中どく予ぼう、い物こん入予防のために
大事なことです。作業前後、すべての手ぶくろがやぶけ
ていないかをたしかめます。

15

むむしし器器

むし器は、シューマイ、さつまいも、むしパンなどを
じょう気でむす料理を作るのに使用します。温度やか
たさをたしかめてできあがりです。

14

学学級級ごごととにに配配るる

学校にとどいた給食は、配ぜん員さんが学級ごとに配り
ます。

18

配配食食

できあがった料理を各学級の食かんにわけていきま
す。作業はすべて使いすて手ぶくろ着用です。手ぶくろ
着用は、食中どく予ぼう、い物こん入予防のために大事
なことです。作業前後、すべての手ぶくろがやぶれてい
ないかをたしかめます。

16
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けけんん食食
けん食とは、みなさんが食べる30分前に校長先生が

給食を食べて、安全をたしかめることです。

検 食 項 目 結 果
１．検食時間 時 分

２．食べ物の中に異物の混入はないか 有（ ）無 有（ ）無

３．加熱・冷却処理が適切におこなわれているか いない（ ）いる いない（ ）いる

４．異味・異臭はないか 有（ ）無 有（ ）無

５．１食としてそれぞれの食べ物の量は適当か 適切でない 適切である 適切でない 適切である

６．味付け・香り・形態などが適当か 適切でない 適切である 適切でない 適切である

所 見
管理者

㊞

衛生管理

責任者㊞

保 存 食 有 無

事故発生状況

給食時・調理時
異物混入等

施設設備関係

調理従事者関

〈検食簿〉

19

おおああががりりくくだだささいい。。いいたただだききまますす。。

おいしい給食です。

マナーを守って楽しく

食べましょう。

20

牛乳
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