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アレルギー対応食調理室 

① 検収室 
(けんしゅうしつ) 

食材
しょくざい

の品質
ひ ん し つ

や数
か ず

を確認
か く に ん

します。 

肉
に く

・魚類
さかなるい

と野菜類
や さ い る い

の部屋
へ や

があります。 

② 野菜類下処理室 
(やさいるいしたしょりしつ) 

野菜
や さ い

を丁寧
て い ね い

に 3回
か い

洗
あ ら

い、虫
む し

や 

ごみなどを取
と

り除
の ぞ

きます。 

肉
に く

や魚
さかな

を調味料
ちょうみりょう

に漬
つ

け込
こ

んだ

り、鉄板
て っ ぱ ん

に並
な ら

べたりします。 

③ 肉・魚類下処理室 ⑧アレルギー対応食調理室 

アレルゲンを除去
じ ょ き ょ

した給食
きゅうしょく

を 

専用
せ ん よ う

の部屋
へ や

で作
つ く

ります。 

④ 炊飯室 
(すいはんしつ) 

ガスを使
つ か

った炊飯器
す い は ん き

で炊
た

きたての

おいしいごはんを作
つ く

ります。 

⑦ 和え物調理室 
(あえものちょうりしつ) 

茹
ゆ

でた野菜
や さ い

を真空
し ん く う

冷却機
れ い き ゃ く き

で冷
ひ

や

します。サラダや和
あ

え物
も の

を作
つ く

り

ます。 

⑥ 煮炊調理室 
(にたきちょうりしつ) 

300 ㍑入る大
お お

きな蒸気
じ ょ う き

釜
か ま

が 5台
だ い

あ

ります。お汁
し る

や炒
い た

め物
も の

を作
つ く

ります。 

⑩ 洗浄室 
(せんじょうしつ) 

使用
し よ う

済
ず

みの食器
し ょ っ き

、食
しょっ

缶
か ん

、コンテ

ナを専用
せ ん よ う

の機械
き か い

で洗
あ ら

います。 

⑨ コンテナ室 

コンテナに食器
し ょ っ き

、食
しょっ

缶
か ん

を入れて

各幼稚園
か く よ う ち え ん

、学校
が っ こ う

に運
は こ

ぶ準備
じ ゅ ん び

をし

ます。 

丸型
ま る が た

で ・天
て ん

ぷら、

で焼魚
やきざかな

・肉
に く

の

照
て

り焼
や

き・ を作
つ く

ります。 

⑤  

★ 
★ 

★ 

★見学通路から見えるところ 

庄内町立学校給食 

共同調理場 

★ 

庄内町の幼稚園・小中学校 12 か所、

約 2000 食の給食を調理しています。 

調理員 18 名 

栄養教諭 1 名 

栄養士    １名 

事務職員 2 名 

22 名が 

働いています。 

Ｒ4.4 

作業
さぎょう

区域
く い き

 

非汚染
ひ お せ ん

作業
さ ぎ ょ う

区域
く い き

(調理
ち ょ う り

) 

非汚染
ひ お せ ん

作業
さ ぎ ょ う

区域
く い き

 

いつもきれいにしなければならない

場所
ば し ょ

です。 

汚染
お せ ん

作業
さ ぎ ょ う

区域
く い き

 

土
つ ち

がついたものを取
と

り扱
あ つ

います。野菜
や さ い

を袋
ふくろ

から取
と

り出
だ

します。 

その他
た

区域
く い き

 

 

  給食調理数：約 2,000 食 

床の色・エプロンの色で 

作業区域を分けています。 

【給 食
きゅうしょく

配送車
はいそうしゃ

(４台
だい

)】 

絵本
え ほ ん

作家
さ っ か

つちだよしはる先生
せ ん せ い

デザインの 

イラストがラッピングされた車
くるま

にコンテナ

を積
つ

み込
こ

み各学校
か く が っ こ う

に運
は こ

びます。 
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肉・魚類 
検収室 

野菜類 
検収室 

野菜類 
下処理室 

肉・魚類 
下処理室 

炊飯室 

焼物・揚物・蒸物 

調理室 

煮
炊
調
理
室 

和え物調理室 

コンテナ室 

洗浄室 
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