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東京都立中野特別支援学校

 
令和６年度　食育コーナー　
 
 




「食育コーナー」では、中野特別支援学校の食育の取り組みをお伝えします。今回は、『給食ができるまで』について御紹介します。
①献立作成
[image: ]　栄養価や食品の組み合わせを考えて献立を作成しています。季節や行事に
合わせた給食を実施しています。
②発注
　食材の発注を行います。新鮮な東京都産の野菜も使用しています。

③身支度・手洗い
　清潔な調理服・帽子・マスク・エプロン・靴を着用します。エプロンや靴は作業によって専用のものに替えます。手洗いは肘まで行います。








④食材の確認（検収）
[image: ]　納品された食材を確認します。数量、品質、温度等を確認します。食材は、50gずつ袋に入れ万が一食中毒が起こった場合に原因を調査できるよう２週間保存します。






　
⑤下処理・切裁
　食材は３槽のシンクで3回以上水洗いします。料理に合わせて、包丁や機械で切ります。






⑥調理
[image: ]　「回転釜」、「スチームコンベクションオーブン」などでたくさんの量を調理します。和風だしはかつお節・煮干し・昆布からとり、スープは鶏ガラ・野菜の切れ端等からじっくりと煮だしてとります。ハンバーグ・コロッケ・ゼリー等も手作りしています。
[image: \\22ed01fsv10.kyoiku-ad.tocho.local\東京都立中野特別支援学校\004_経営企画室フォルダ\経営企画室メンバーのみアクセスフォルダ\栄養士\05給食運営\05 写真\その他\調理中\だし（かつお・煮干し）.jpg]












　食物形態別調理では、食材を軟らかく煮たりペースト状にしたりして、後期食を提供しています。個別に盛付を行います。
[image: ][image: ]　

　アレルギー対応は、安全に十分配慮して調理を行います。盛付は専用の食器を使用しています。
　[image: ]

⑦味見
　味、見た目、火の通り具合などを確認します。出来上がりの中心温度も必ず確認します。






⑧検食
　学校長等が、安全性や味付けを確認します。毎日必ず児童・生徒の喫食前に実施します。
⑨配缶
　料理をクラスごとの食缶に分けます。食缶と食器をワゴンにセットして教室へ運びます。また、普通の食器のほかに、介助皿や取っ手付きの食器等も用意しています。
　






⑩洗浄
　食器や食缶は手洗いし、洗浄機ですすぎます。その後、熱風消毒保管庫で乾燥、消毒します。









～5月の献立より～

・中華おこわ
・鶏肉の照り焼き
・にらともやしのお浸し
・豆腐とチンゲン菜のスープ
・抹茶豆乳ゼリー
・牛乳
・グリンピースごはん
・鮭の照り焼き
・ゆかりポテト
・和風コールスローサラダ
・みそけんちん汁
・牛乳






[image: ][image: ]「端午の節句」は、「ちまき」や「かしわもち」を食べて、男の子の健やかな成長を祝います。給食では、ちまきにちなんで『中華おこわ』を提供しました。
生のグリンピースを使った『グリンピースごはん』を提供しました。缶詰や冷凍では味わえない甘みやうまみを感じられたのではないかと思います。
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