
Q　給食は何人で作っていますか？

A　献立により変わりますが、12～13人で給食を作っています。

Q　機械のメンテナンスはいつしていますか？

A　点検は毎日です。また、夏休みなど長期休みにも行います。

Q　給食を作っている時間は？

A　８：３０～11時ころまで調理作業の時間です。

Q　映像にあった、黄色いカーテンはなぜあるのですか？　

A　食材を給食センターに入れる時、ドアを開けるので、外の虫が

室内に入らないようビニールカーテンで工夫しています。

Q　なぜ何回も温度（できあがった料理）を測るのですか？

A　食中毒等の事故防止です。できあがりの温度が85∼90℃以上

でノロウイルスなどの悪い菌がいなくなります。

※たくさんの質問ありがとうござます。

4年生からの質問！
　12月2日、4年生で食の指導を行い、給食センターで給食を作っ

ている様子の映像を見てもらいました。映像を見た子どもたちか

らたくさん質問をいただいたので、回答（一部）します。

1月たのしい給食！

今月の町内産の野菜！

お米、玉ねぎ、豆腐・油揚げ（長沼産

大豆使用）、味噌（長沼産大豆・米使用）

小麦粉（ラーメン）。


