
 

 

 

入学
にゅうがく

、進級
しんきゅう

おめでとうございます。２～６年生
ねんせい

は１０
と お

日
か

から、１年生
ねんせい

は 2３日
にち

から給食
きゅうしょく

が

始
はじ

まります。今月
こんげつ

は、調理員
ちょうりいん

さんが、みなさんの給食
きゅうしょく

をどのように作
つく

って 

いるかを紹介
しょうかい

します。 

 
 

 

①  体調
たいちょう

の確認
かくにん

をし、清潔
せいけつ

な白衣
は く い

、帽子
ぼ う し

、

マスク、エプロンを付
つ

けます 

 

 

 

② 手
て

を石
せっ

けんで丁
てい

寧
ねい

に洗
あら

い、アルコール 

消毒
しょうどく

をします 

③ 食材
しょくざい

の分量
ぶんりょう

や鮮度
せ ん ど

を確認
かくにん

します 

    

 

 

 

④ 保存食
ほぞんしょく

を取
と

ります 

⑤ 食材
しょくざい

を丁寧
ていねい

に洗
あら

い、食
た

べやすい大
おお

きさ 

に切
き

ります 

 

 

 

⑥ 大
おお

きな釜
かま

（回転
かいてん

釜
がま

）で調理
ち ょ う り

します 

⑦ 出来上
で き あ

がった料理
り ょ う り

の温度
お ん ど

を確認
かくにん

して、 

   保存食
ほぞんしょく

を取
と

ります 

 

 

⑧ できあがった料理
り ょ う り

を各
かく

クラスの 

食
しょっ

缶
かん

に入
い

れ配膳室
はいぜんしつ

へ 

運
はこ

びます 

⑨ 午後
ご ご

は、残
のこ

った給食
きゅうしょく

の量
りょう

を量
はか

り、みんなが使
つか

った食器
し ょ っ き

や食
しょっ

缶
かん

など 

を洗
あら

います。 

 

 

 

えいようだより 

２０２５（令和７）年４月 

摂津市教育委員会 

     摂津市学校給食会 

～ 給食
きゅうしょく

室
し つ

の一日
い ち に ち

 ～ 

発注
はっちゅう

した通
とお

りの量
りょう

が 

届
とど

いているか、材料
ざいりょう

が 

傷
いた

んでいないか確認
かくにん

します 

髪
かみ

の毛
け

を全部
ぜ ん ぶ

帽子
ぼ う し

の 

中
なか

に入
い

れます 

野菜
や さ い

は、３～４回
かい

洗
あら

います 

ほとんどの食材
しょくざい

を調理員
ち ょう りいん

さ

んが包丁
ほうちょう

で切
き

っています 

中心
ちゅうしん

温度計
お ん ど け い

で 85℃
ど

以上
いじょう

あるか確認
か く に ん

します 

釜
かま

では、煮
に

る・炒
いた

める・

揚
あ

げる・蒸
む

すなど色々
いろいろ

な

料理
り ょ う り

が作
つく

れます 

食材
しょくざい

を５０ｇずつとり、 

冷
れい

凍
と う

庫
こ

で２週
しゅう

間
かん

保
ほ

管
かん

します 

爪
つめ

ブラシで爪
つめ

の間
あいだ

の 

汚
よご

れをとります 

食器
しょっき

は一枚
いちまい

ずつ手
て

洗
あら

いした後
あと

 

再度
さ い ど

、洗浄機
せんじょうき

で洗
あら

い、クラスごとに

数
かぞ

えて、食器
しょっき

保管庫
ほ か ん こ

で消毒
しょうどく

します 

料理
り ょ う り

ごとに残
の こ

った量
りょう

を

量
は か

り、記録
き ろ く

します 


