
本日の予定

◆ 給食試食

◆ 本校の給食について

◆ アレルギー対応について

◆ 残菜率について

◆ 給食での新しい取組・挑戦



献立

・フィッシュフライバーガー

・かぼちゃシチュー

・キャロットかん

・牛乳 ◎ フィッシュフライバーガーは、パンに茹でキャベツ・
揚げた魚を給食室で挟みます。

◎ かぼちゃシチューのルウは手作りです。

◎ キャロットかんは食べやすいように、にんじん
だけでなく、りんごジュースも入っています。



本日のかぼちゃシチューのルウは手作りです
粉っぽさをなくすために、３０分ほどかけて炒めます。

約400人分のルウです。

材料は バター 0.7㎏

サラダ油 1㎏

小麦粉 2.2㎏



本校の給食について



◎食数・・・４０５食（平均）

◎給食調理従事者・・・正規職員 ３名

パート ６名

◎アレルギー除去対応の生徒数 １5名

常時９名で調理業務を行っています。
（パートさんの出勤状況により８人体制）

たまご・乳製品・ししゃも（魚卵）・えび・いか
くるみ・アーモンド・豆乳・納豆・きな粉・豆もやし
ごま・ほうれん草・トマト・りんご・梨・桃・メロン



汁ものに使用する手作りのだし
さば節

にぼし

豚骨・鶏ガラ



生徒たちに人気の手作りメニューの数々

にんじんケーキ

おはぎ

アップルトースト

ヨーグルトゼリー あじさいゼリー



料理の温かさ・冷たさの管理

◎ ゼリー・果物・牛乳は給食の配送直前まで冷蔵庫で冷やしておく

◎ 温かいスープやご飯は生徒たちに配送する直前に配食する



衛生管理



①手洗いの徹底 ②75度以上の加熱



③記録として書類に残す

作業の記録

出来上がりの温度を記録

食材の動きを記録



④保存食の採取



アレルギー対応について



食器



除去食対応例（えび・いか）

アレルギー原因食材

えび・いか

献立

・ エビピラフ

・ ミネストローネ

・ オムレツ

・ ヨーグルトかん

・ 牛乳

除去食を作る手順



例 えびピラフのえび・いか除去の手順

ご飯に混ぜる具を作りま
す。えび・いか除去なの
でえび・いか以外の食材
を調理します。

できあがったえび・いか
抜きの具をボールに３人
分ほどとります。

炊きあがったご飯を混ぜ、
えび・いか除去のエビピ
ラフの完成です。

通常の給食を作ります。
えび・いかを加えてエビピラフ
の具を仕上げます。

アレルギー アレルギー



除去食対応（えび・いか）

除去食（盛り付け後）

●年●組 △△〇〇さん

料理名

えび・いか(アレルギー食材)除去



アレルギー対応は何度も確認！

◎毎週木曜日に行う翌週分の打ち合わせで確認

◎当日の朝、全員で行う朝の打ち合わせで再確認

◎盛り付けて、ワゴン台車に乗せた時点で更に確認

◎生徒に受け渡す際に担任が最終確認



◎ 毎週木曜日に翌週の内容を確認



◎当日の朝、全員で給食室で行う朝の打ち合わせで再確認



◎盛り付けて、ワゴン台車に乗せた時点で更に確認



◎生徒に受け渡す際に担任が最終確認



残菜からみる生徒のし好について
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和食献立と洋食献立の日の給食残菜率
（１０月の６日間抽出）
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給食残菜率から考える好き嫌いの傾向

◎ 野菜はよく食べる（和え物やサラダ）

◎ 魚が苦手な生徒が多い

◎ 和食よりも洋食を好む

◎ 皮が付いた果物よりも、そのまま食べられる果物を好む

(みかんやぶどうより、りんごやいちご）

家庭の食卓でも、魚料理や自分の手で皮をむいて食べる果物を

取り入れ、し好を広げていくことをお願いします。



調理員さんと給食時間中に教室巡回



給食での取組・挑戦



手作りパン（ナン・フォカッチャ）に挑戦

ケーキミキサーがないので
パン生地を手ごねしました



ちょっとしたアイデアを取り入れて

１くみマラソン大会

音楽祭

ハロウィン



今年度初めて挑戦したメニュー

焼きそばへの挑戦
べちゃっとした焼そばにならないように・・・
カリカリに焼いた中華麺と、ソースで煮込んだ

お肉、炒めた野菜を混ぜます。

生徒からの
リクエストメニューを実現

・ねぎ塩豚丼
・ずんだもち
・焼き芋

給食レシピ本から・・・

スタミナチャーハン



全国学校給食甲子園に応募しました

９月21日の給食で実施

◎ にんじん色のごはん

◎ アジの磯部揚げ

◎ にんじんドレッシング和え

◎ 清瀬野菜たっぷり豆乳みそ汁

◎ はちみつレモンゼリー

◎ 牛乳

残念ながら１次審査で落選・・・



１組と一緒にとうもろこしの皮むき体験

生徒たちが剥いたとうもろこしを給食室で
調理して、その日の給食に登場しました。



ご清聴ありがとうございました


