
献立名 作業担当 7:30 8:00 8:15 8:30 8:45 9:00 9:10 9:20 9:30 9:40 9:50 10:00 10:10 10:20 10:30 10:40 10:50

A 1釜

B 衛生 2釜

ウインナー C 釜準備 3釜

かぼちゃ D 着替え 14釜

玉葱 E 着替え 1釜

かぼちゃピューレ F 2釜

クリームコーン缶 G 3釜

人参 H 14釜

パセリ I 15釜

鶏がら・豚骨

豆乳

着替え　　　下処理洗浄
　　10：25～

　　配缶準備

　　　　器具洗浄3

野菜下処理

　　野菜下処理

牛乳検収

　　野菜下処理

かぼちゃの

豆乳ポタージュ

釜準備・だしとり 調味料炊く 　　だしあげ 釜準備

エプロン 手洗い 中心温度 手袋 二次汚染注意 保存食採取

調理

配缶補助

スライサー（玉ねぎ・人参・かぼちゃ） パセリ水さらし
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みなさんが毎日
まいにち

食
た

べる給 食
きゅうしょく

は、どのように決
き

められて作
つく

られているのかを紹介
しょうかい

します。 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和５年 

１０月号 
 

①担当
たんとう

の栄養士
えいようし

が献立
こんだて

を作
つく

ります。 

その後
あと

に他
ほか

の栄養士
えいようし

でチェックして、

献立
こんだて

を完成
かんせい

させます。 

②小学校
しょうがっこう

の先生
せんせい

、幼稚園
ようちえん

の先生
せんせい

、保護者
ほ ご し ゃ

、

学校
がっこう

給食課
きゅうしょくか

が参加
さ ん か

する献立
こんだて

作成
さくせい

委員会
いいんかい

で話
はな

し合
あ

って、献立
こんだて

を決定
けってい

します。 

10月
がつ

の献立
こんだて

は 7月
がつ

の委員会
いいんかい

で決定
けってい

しま

した。 

③小学校
しょうがっこう

の先生
せんせい

、保護者
ほ ご し ゃ

、学校
がっこう

給食課
きゅうしょくか

が参
さん

加
か

する物資
ぶ っ し

購入
こうにゅう

委員会
いいんかい

で、

給 食
きゅうしょく

に使用
し よ う

する食材
しょくざい

を決
き

めます。

10月
がつ

で使用
し よ う

する食材
しょくざい

は 8月
がつ

の委員
い い ん

会
かい

で決定
けってい

しました。 

④安全
あんぜん

でおいしい給 食
きゅうしょく

を作
つく

ってもら

うために、使
つか

う食材
しょくざい

の量
りょう

、切
き

り方
かた

、

調理
ちょうり

順
じゅん

を書
か

いた作業
さぎょう

指示書
し じ し ょ

を栄養士
えいようし

が作
つく

ります。 

⑤作業
さぎょう

指示書
し じ し ょ

をもとに、いつ、だれが、 

どのような調理
ちょうり

作業
さぎょう

をするのかを書
か

いた

作業
さぎょう

工程表
こうていひょう

、食材
しょくざい

がどのように調理場
ちょうりば

を

動
うご

くのかを書
か

いた作業動
さぎょうどう

線図
せ ん ず

を調理員
ちょうりいん

が作
つく

ります。 

⑥ 給 食
きゅうしょく

センターで朝
あさ

から 給 食
きゅうしょく

を

作
つく

ります。トラックで学校
がっこう

の配膳室
はいぜんしつ

に運
はこ

んで、みなさんのもとに給 食
きゅうしょく

が届
とど

きます。 

10を横
よこ

にたおすと、目
め

とまゆの形
かたち

に見
み

えることから10月 10日は 

「目
め

の愛護
あ い ご

デー」とされています。目
め

の健康
けんこう

にかかわる栄養素
えいようそ

に「ビタミンA
エー

」

「アントシアニン」があります。ビタミンA
エー

は暗
くら

い場所
ば し ょ

で物
もの

を見
み

たり、色
いろ

を見分
み わ

ける力
ちから

を高
たか

めてくれます。アントシアニンは目
め

の疲労
ひ ろ う

回復
かいふく

に効果
こ う か

があります。 

 

・食
しょく

パン  ・かぼちゃの豆乳
とうにゅう

ポタージュ 

・鶏肉
とりにく

のバーベキューソース 

・手作
て づ く

りブルーベリージャム  ・牛 乳
ぎゅうにゅう

 

アントシアニンたっぷりの 

ブルーベリーでジャムを作
つく

るよ！ 

食
しょく

パンにぬって食
た

べてね 

 

献立 担　当 　　　　　　　　　食  品 　　　　　　準  備 注意点 時間 　　調理方法 衛生ポイント

ウインナー（カット） 15 ※常温放置しない 10:00

かぼちゃ 30 10mm幅を2回

玉ねぎ 20 3mm幅

かぼちゃピューレ 20 ※常温放置しない

クリームコーン缶 20

人参 10 短冊(3mm×4mm）

パセリ 0.5 みじん切り→水さらし ④豆乳を入れる

鶏がら 7 ※常温放置しない

豚骨 3 ※常温放置しない

豆乳 20 ⑥パセリを入れて仕上げる

並塩 0.65 温度測定 85℃以上1分以上確認、記録

こしょう 0.03 保存食採取 保存食：釜ごと

6 ローリエ 3g× スープをとる 10:40 配缶

釜 大缶 水 70

か

ぼ

ち

ゃ
の

豆

乳

ポ

タ
ー

ジ

ュ

①スープにウインナーを入れ

て煮る

②玉ねぎ、かぼちゃピューレ、

人参を入れて煮る

③かぼちゃ、クリームコーンを

入れて煮る

スープをとる
⑤並塩、こしょうを入れて調味

する


