
富
士
見
市
学
校
給
食
セ
ン

タ
ー
は
、
平
成
３
年
に
設
立

さ
れ
て
以
来
、
33
年
間
、
市

内
11
の
小
学
校
、
６
の
中
学

校
に
学
校
給
食
を
提
供
し
て

い
る
共
同
調
理
場
で
す
。

な
ん
と
、
約
９
０
０
０
食

の
給
食
を
最
大
58
人
の
調
理

員
さ
ん
達
が
約
２
時
間
か
け

て
調
理
し
て
い
ま
す
。

嫌
い
な
野
菜
も
給
食
で
な

ら
食
べ
ら
れ
る
子
ど
も
も
多

い
と
聞
き
ま
す
。
そ
ん
な
富

士
見
市
の
学
校
給
食
の
こ
だ

わ
り
は
何
で
し
ょ
う
か
？

昆
布
・
か
つ
お
節
な
ど
で

煮
出
し
た
天
然
だ
し
を
使
用

し
て
い
ま
す
。
ま
た
、
加
工

食
品
に
つ
い
て
も
、
出
来
る

だ
け
添
加
物
が
少
な
い
も
の

を
選
ん
で
い
ま
す
。

出
来
る
だ
け
国
産
、
特
に

富
士
見
市
内
、
も
し
く
は
県

内
産
の
も
の
を
使
用
し
て
い

ま
す
。
ま
た
、
カ
レ
ー
ル
ー

や
ホ
ワ
イ
ト
ル
ー
、
バ
ー
ベ

キ
ュ
ー
ソ
ー
ス
、
ケ
チ
ャ
ッ

プ
ソ
ー
ス
は
手
作
り
し
て
い

ま
す
。
ま
た
、
米
は
富
士
見

市
産
「
彩
の
き
ず
な
」
を
使

用
し
て
い
ま
す
。
油
は
、
酸

化
し
に
く
く
健
康
に
良
い
と

さ
れ
て
い
る
米
油
を
使
用
し
、

炒
め
油
の
使
用
は
控
え
め
に

し
て
い
ま
す
。

野
菜
は
４
回
洗
っ
て
、
虫

や
ゴ
ミ
を
き
ち
ん
と
取
り
除

い
て
い
ま
す
。
き
ゅ
う
り
な

ど
の
サ
ラ
ダ
や
和
え
物
に
使

用
す
る
野
菜
に
つ
い
て
も
生

で
は
使
用
せ
ず
、
必
ず
加
熱

し
て
い
ま
す
。

次
に
学
校
の
先
生
方
か
ら

聞
い
た
子
ど
も
た
ち
に
人
気

が
高
い
メ
ニ
ュ
ー
を
３
つ
紹

介
し
ま
す
。

ね
じ
り
パ
ン
を
油
で
揚
げ

て
、
き
な
こ
、
コ
コ
ア
の
２

種
類
の
粉
を
ま
ぶ
し
た
揚
げ

パ
ン
。
調
理
に
手
間
が
か
か

り
、
同
日
に
全
児
童
生
徒
に

提
供
は
難
し
い
の
で
、
低
学

年
・
中
学
年
・
高
学
年
・
中

学
生
と
日
に
ち
を
分
け
て
提

供
し
て
い
ま
す
。
甘
く
て
美

味
し
い
大
人
気
メ
ニ
ュ
ー
！

キ
ム
チ
を
食
べ
た
こ
と
が

な
い
子
ど
も
で
も
食
べ
ら
れ

る
位
の
辛
さ
で
、
キ
ム
チ
の

旨
味
が
感
じ
ら
れ
る
混
ぜ
ご

飯
。
焼
き
豚
、
な
る
と
入
り

で
満
足
感
も
大
！

２０２５（令和７）年 ５月１日 南畑公民館だより №５６０ (４)

「
今
日
の
献
立
は
何
か
な
？
」
と
毎
日
の
給
食
を
楽
し
み
に
学
校
に
通
っ
て
い
た
方
も
多
い
の
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
。

学
校
給
食
は
子
ど
も
に
寄
り
添
う
「
食
育
」
の
ス
ペ
シ
ャ
リ
ス
ト
！
た
く
さ
ん
の
方
の
思
い
の
詰
ま
っ
た
学
校
給
食
の
美
味

し
さ
の
秘
密
を
富
士
見
市
学
校
給
食
セ
ン
タ
ー
を
取
材
し
、
お
話
を
お
聞
き
し
ま
し
た
。

（
担
当
／
新
井
紀
子
、
小
山
由
佳
、
吉
川
美
佳
、
中
倉
美
帆
子
、
平
塚
嘉
代
子
）

富士見市の学校給食
ここがスゴイ！

～学校給食センターを取材しました～

①
天
然
だ
し
・
無
添
加

②
国
産
・
手
作
り

人
気
メ
ニ
ュ
ー
は
？

✿
揚
げ
パ
ン

③
徹
底
し
た
衛
生
管
理

左上が人気の

きなこ揚げパン

✿
キ
ム
チ
ご
飯

取材時に試食しました

がとても美味しかった

です！

給
食
セ
ン
タ
ー
の
焼
き

そ
ば
の
美
味
し
さ
の
ヒ
ミ

ツ
は
作
り
方
に
あ
る
そ
う

で
す
。
一
般
的
な
作
り
方

は
、
野
菜
と
一
緒
に
麺
を

炒
め
た
り
蒸
し
た
り
し
ま

す
が
、
給
食
セ
ン
タ
ー
で

は
、
麺
を
一
回
油
で
揚
げ

て
パ
リ
パ
リ
に
し
て
か
ら

野
菜
と
炒
め
て
い
ま
す
。

そ
う
す
る
と
野
菜
と
炒

め
た
時
に
麺
が
ち
ょ
う
ど

良
い
硬
さ
に
な
る
そ
う
で

す
。
大
量
調
理
の
工
夫
と

努
力
に
よ
っ
て
美
味
し
さ

が
守
ら
れ
て
い
る
ん
で
す

ね
。

(５) ２０２５（令和７）年 ５月１日 南畑公民館だより №５６０

✿
焼
き
そ
ば

～給食ができるまで～ ※１便（一番最初にお届けする学校）を例にした時間です。

【８：００頃 納品・検収】

【８：３０頃～ 下処理 野菜を洗う・切る】

【９：００頃 焼く】 【揚げる】

【９：３０頃 煮込む・炒める】 【１０：３０頃 配缶する】

【トラックに積み込み、17校へ出発】

業者さんから野菜や肉などの材料

が届きます。

肉の温度を確認したり、野菜が

新鮮かどうかなどを確認します。

焼く・蒸す・蒸し焼きの調理が

出来、おいしくふっくら仕上が

ります。

カレーのように煮込む料理、スープなどは

グランドケトルとライスボイラーという大き

な釜を使って作ります。グランドケトルは

2,500食分、ライスボイラーは1,000食分を

作っています。ガスや電気ではなく蒸気

で調理しています。

コロッケを6,000個揚げるには、2時間以上かかります。

揚げすぎるとパンクしてしまうので、火加減と何分揚げるかが重要です。

ひっくり返して両面をこんがり焼き、最後に必ず中の温度も上がっているか

を温度計で確認します。

出来上がり次第、１便、２便、３便と

時間をずらして、順次学校へお届け

します。６台の専用トラックで３往復し

ます。

各学校のコンテナに出来上がっ

た食缶、バットなどを入れます。

スチームコンベクション

全長７メートルのフライヤーで端から端まで自動で揚げながら進みます。

「焼きそばが出来るまで」

の動画は、コチラから ↓

（市公式YouTubeチャンネル)

ゴール！！

スタート！！


