
給食調理の裏側

小 子
ど
も
た
ち
に
お
い
し
い
給
食
を

学
校
で
毎
日
、
子
ど
も
た
ち
に

提
供
さ
れ
て
い
る
給
食
。
栄
養

面
、
安
全
面
を
最
大
限
に
考
慮
し
て
作

ら
れ
て
い
ま
す
。
季
節
が
感
じ
ら
れ
る

よ
う
な
献
立
も
取
り
入
れ
、
１
か
月
の

献
立
表
に
は
多
種
多
様
な
メ
ニ
ュ
ー
が

並
ん
で
い
ま
す
。
ま
た
、
菰
野
町
産
や

三
重
県
産
の
食
材
を
使
い
、
子
ど
も
た

ち
に
地
元
食
材
の
お
い
し
さ
を
伝
え
る

場
に
も
な
っ
て
い
ま
す
。
今
月
号
で
は

町
内
の
学
校
で
日
々
提
供
さ
れ
て
い
る

給
食
に
ス
ポ
ッ
ト
を
当
て
て
、
食
材
の

生
産
や
給
食
に
携
わ
る
方
々
の
想
い
を

お
伝
え
し
ま
す
。
全
て
は
給
食
を
お
い

し
そ
う
に
食
べ
る
子
ど
も
た
ち
の
笑
顔

の
た
め
に
。
今
日
も
お
い
し
い
給
食
い

た
だ
き
ま
す
。

検収

下処理

食材を切り分けます。おかずに
合わせた切り方で、子どもたち
が食べやすいサイズに切ってい
ます。

大きな回転釜に下処理を終えた
食材をいれ、火が通るよう加熱
し、味つけをしていきます。

材料を切る

調理

回転釜で炒め物や煮物、汁物な
ども調理します。献立によって
は揚げ物を行うフライヤーなど
も使います。

できあがった料理を各
教室ごとの食缶に取り
分けていきます。各
教室へは配膳用のワ
ゴンで届けられます。

調理

配膳

町 各
校
で
丁
寧
に
調
理
さ
れ
る
給
食

内
の
各
小
学
校
で
は
主
食
と
な

る
ご
飯
や
パ
ン
以
外
の
料
理

は
、
そ
れ
ぞ
れ
の
学
校
で
調
理
さ
れ
、

給
食
の
時
間
に
合
わ
せ
、
温
か
い
状
態

で
子
ど
も
た
ち
に
提
供
さ
れ
て
い
ま

す
。
そ
の
た
め
、
各
校
の
給
食
室
に
は

大
量
の
食
材
が
届
け
ら
れ
１
限
目
が
始

ま
る
８
時
台
か
ら
調
理
が
進
め
ら
れ
て

い
ま
す
。
大
量
の
食
材
を
扱
っ
て
調
理

す
る
と
は
い
え
、
子
ど
も
た
ち
の
食
事

に
も
し
も
の
こ
と
が
あ
っ
て
は
い
け
ま

せ
ん
。
調
理
の
過
程
や
食
材
の
検
収
に

不
備
が
な
い
よ
う
に
、
調
理
員
は
届
い

た
食
材
を
細
か
く
チ
ェ
ッ
ク
し
ま
す
。

そ
し
て
、
衛
生
管
理
に
気
を
つ
け
、
細

心
の
注
意
を
払
っ
て
丁
寧
に
調
理
し
て

い
ま
す
。
給
食
の
時
間
と
な
る
12
時
30

分
頃
に
は
、
配
膳
用
の
ワ
ゴ
ン
に
載
せ

ら
れ
た
温
か
い
給
食
が
各
教
室
へ
届
け

ら
れ
ま
す
。

いただきます
。

広報こもの
№ 712

３

おいしい！

広報こもの
№ 712

２

届いた食材の品質はどうか、分
量は合っているかなどチェック
して専用の容器に移しかえま
す。

検収を終えた野菜は水洗いをし
ます。白菜やキャベツなどの葉
物野菜は一枚一枚、丁寧にはが
して洗います。
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給食
DATA ブロッコリーの

サラダ牛乳

ご飯 チキンカレー

大量の食材を煮込んでできた給食のカレーはい
つの時代も大人気！子どもたちはおかわりする
ほどたくさん食べていました。

カ
レ
ー

5約 kg 33約 本

19約 95約 個

19約 127約 個

にんじん

じゃがいも

玉ねぎ

260約 円
給食費
１食あたり

材料
DATA

朝上小学校
（１～６年生分）
カレーの場合

みんな
大好き！

主食約50円、牛乳約50円
副菜約160円〔 〔内訳

子どもたちのために

毎日作られている給食

感謝をこめて

いただきます。

給食
大好き！

kg

kg


