
令和 ４年 ７ 月 １ 日 （ 金 ）

港 区 立 高 陵 中 学 校

給食試食会



・栄養士・・１名

・株式会社NECライベックスへ調理委託

・調理員・・７名

・食数 約３００食

・自校式給食

・オール電化

高陵中の給食



給食は、食事摂取基準の１日の約１／３が摂取できる
ように考えられています。

たんぱく質：３４ｇ

献立作成 ～栄養価～

エネルギー：８００kcal

脂質：２５ｇ カルシウム：４５０ｍｇ



献立作成 ～食品構成～

区の基準に基づき、献立を作成しています。
例えば、たんぱく質もさまざまな食品からバランス
よくとります。

豆類

豆製品類

卵類

乳類

魚介類

小魚類

肉類



献立作成 ～その他～

季節感

価格(324円)

配食のしやすさ

食文化

行事食

旬 彩り

納入状況和・洋・中

衛生・安全面

嗜好

食物アレルギー

調理時間 調理機器調理工程

学校行事



給食作りの様子 ～身支度～

爪ブラシ 爪・髪の毛チェック

エアシャワー



給食作りの様子 ～食材の納品・検収～

数量、温度、鮮度、異物などの
確認

朝７時頃から、業者さんから
食材が納品されます。



給食作りの様子 ～下処理～

①

②

③

野菜・果物は、流水で３回以上水洗い

野菜と果物で、使うシンクを
分けています。



給食作りの様子 ～朝のミーティング～
アレルギー対応、調理工程、
人数などを再確認



給食作りの様子 ～切裁①～

人参の細切り

豆腐は８丁
まとめて

玉ねぎの
半スライス

メロンは食べやすいように
切れ目も入れます。



給食作りの様子 ～切裁②～

生徒が食べやすいように、
大きさや形をそろえてカット

葉と茎の部分は分けて別々に
下ごしらえをするなど、細かな
ことが調理に影響します。



給食作りの様子 ～切裁③～

周りの部分も、細かく刻んで、ごはん
に混ぜ、余すことなく使います。

行事食のときは、ひと手間かけて、
見ためも楽しめる形にします。



給食作りの様子 ～調理①～

和食の汁物は、
主にかつお中厚
削りを使用します。

洋食のスープやシチューは、
鶏ガラや豚骨でとります。

人参のヘタやねぎの青い部分、
キャベツの芯なども捨てずに、
おいしく活用します。



給食作りの様子 ～調理②～

サラダの人参ドレッシング

ひじき鶏そぼろふりかけ

安心・安全・おいしい給食を作るため、できる限りのものを
手作りしています。



給食作りの様子 ～調理③～

カレのルウも、小麦粉・バター・
サラダ油で手作りです。

ガラムマサラ、タイム、クミン、シナモン、
コリアンダー、オールスパイス、
ターメリック、カレー粉などを使います。

玉ねぎを２時間ほど炒め、
あめ玉を作ります。コクUP！



給食作りの様子 ～調理④～

衛生上、サラダの野菜も
必ず茹でます。

真空冷却器で素早く冷却！
シャキシャキ感も残ります。



給食作りの様子 ～調理⑤～

炊飯器

パエリア

１日で、約２８ｋｇのお米を
炊きます。



給食作りの様子 ～調理⑥～

中心温度計を使い、
８５℃以上・１分間以上、
達しているか、３点以上
確認します。

焼き・蒸し、両方OK！
大活躍なスチームコンベクションオーブン



給食作りの様子 ～調理⑦～

手作りパンの日は、体力・時間との勝負！



給食作りの様子 ～調理⑧～
パンの成形



給食作りの様子 ～調理⑨～
焼き立てのパン



給食作りの様子 ～調理⑩～
卵焼き作り



給食作りの様子 ～調理⑪～
生地の重さを量りながら、
鉄板に流し入れます。

定規を使って
均等に切ります。

衛生上、作業内容によって、エプロンの色を変えています。



食物アレルギー対応

給食室で１人ずつベージュ色のトレイにセットします。

牛乳以外の全ての料理をセット
します。
教室で間違えて配食する、原因
食材が混入することを防ぎます。

クラス・名前
対応内容

クラス・名前
対応内容

（例）卵除去食



配缶
和え物は、水っぽくなら
ないように、水気をしぼり
ながら配缶

食器、トレイの数、食器
にひびなどが入ってい
ないか最終チェック

特製だれもクラス
ごとに計量

給食提供の３０分前に
管理職が検食



午後の洗浄・保管

洗浄後は、熱風食器消毒保管庫に入れて、消毒します。



午後の打ち合わせ

・給食の反省
・子どもたちの感想・様子
・明日の給食の確認

明日も子どもたちの笑顔のために☆



給食を生きた教材にするために
～郷土料理～

沖縄料理 熊本料理

http://3.bp.blogspot.com/-pFuDPcJRnvw/UgsrvhnK6-I/AAAAAAAAXJw/Q9pmsc98nbk/s800/shiisa_two.png


給食を生きた教材にするために
～外国料理～

チリ料理 メキシコ料理



給食を生きた教材にするために
～行事食～

ひなまつり



給食を生きた教材にするために
～味比べ～

味噌の味比べも☆



給食を生きた教材にするために
～教科との関連①～



給食を生きた教材にするために
～教科との関連②～



商店街との連携事業①

びのぐらーちぇ



商店街との連携事業②

ラゴッチャトウキョウ



食育掲示物①
給食作りの様子



食育掲示物②
教科に関連した給食の紹介



食育掲示物③
調理員さんからのお手紙紹介

給食だよりや、給食の手紙にも、
調理員さんからのコメントを載
せています。



港区からの補助

特別栽培農産物
農薬・化学肥料が慣行栽培に
比べて５０％以下

特別栽培農産物の精米
年間使用精米の約１/２量
山形県鶴岡市産 コシヒカリ

食育推進事業
行事食や郷土料理等の
食材費の公費補助
年３～５回



本日はありがとうございました。

日々の給食の様子は、ホームページに掲載しています。
ぜひご覧ください。


