
６：５０～給食室の消毒開始

７：００～納品・検品
温度管理や、変な物などがないか
毎回チェックしています!!

野菜をカットして、調理の準備
野菜は、ほとんどが手切りです。

給食がおいしくできるように愛情込めて切っています。

野菜は全て三層シンクで
しっかり洗浄



１０：２０～材料・調味料が揃ったら調理開始

夏場の釜の近くの温度は４５℃ぐらい!! とても暑いです!!

全体量÷３５５食＝１人分の分量
（一つずつ重さを計ってから形成します）

調理場と同時進行で食器や
器具の数や汚れチェック!!
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午後は13:15～洗浄作業＝食器は一度手洗いを
してから食器洗浄機械に入れます

残菜は全て
計量し、市に
報告していま
す。作業後は細かい書類作成や

打ち合わせ等があります。



やっぱり食缶がからっぽだとうれしいです!!


