
　子どもたちの心身の成長に欠かせない学校給食。施設
の老朽化などに伴い、より安全・安心な給食を届けるため、
三日月町に小城市学校給食センターが完成し２学期の給
食から提供がスタートしています。最新の機器などが整備
されたセンターの特徴をご紹介します。

ドライシステムとは、細菌の繁殖を防止するため、床に水が落ちな
い構造の施設・設備、機械・器具を使用し、床が乾いた状態で作業
ができるシステムです。場内は汚染区域と非汚染区域で分けら
れ、外部からの細菌や異物の侵入を防ぐ「荷受室」、食材の検収を
行う「検収室」、野菜類の皮むきや洗浄を行う「下処理室」、食材の
裁断や調理を行う「調理室」、食器や調理器具を洗う「洗浄室」と、
作業工程に合わせてそれぞれの部屋が独立しています。

※HACCP（ハサップ）：原料の入荷から製品の出荷までのあらゆる工程におい
て、発生しうる危険は何かを分析し、危険を防ぐ衛生計画を立て、それを実
行・記録すること。

※「調味料」、「エキス」、「添加物」、「コンタミネーション」
は除去の対象としない。

　

７月31日にテープカットが
行われました

給食センターの特徴

ドライシステムとHACCP
の概念を導入
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ご
あ
い
さ
つ

１
大きな釜やオーブンで
調理を行います

真空冷却機を
使用し、蒸し
た野菜など一
気に温度を下
げて菌の発生
を防ぎ、専用
の部屋で調理
を行います。

和え物室5
炊き立てのおいしいご飯をお届けする
ため、保温性の高い食缶に入れて届け
ます。

炊飯室6
ここから各学校へ安全に配送します！

コンテナ室7

最新機器と安全
面に配慮した

設備が整いまし
た！

寄附ありがとう
ございます
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安全性を第一に
考え、食物アレ
ルギー専用調理
室が整備されて
います。卵と甲殻
類に対応してい
ます。料理を専
用容器に入れて
学校に届けるの
で安心です。

アレルギー
対応食の提供2

区域ごとに白衣と靴を着替
え、エアシャワーや手洗い
消毒を行い、異物混入や食
中毒を防ぎます。

衛生的な
配慮3

食材は荷受室から野菜、肉・魚、その他の材料
に分けられ、それぞれのルートで下処理室、さ
らに調理室へと渡されます。適切な温度管理や
衛生管理が行われ、人や食材による交差汚染
の発生を防ぎます。

明確なゾーニング4

~ 子どもたちの成長を     支える！ ~　

小城市学校給食   センター誕生！

ハ サ ッ プ

問 教育総務課（小城市学校給食センター） 
【担当】江頭・中尾   ☎73・2607

この給食センターで
安全・安心、栄養たっぷり
の給食を作っていきます。

今後のメニューにご期待ください。

佐賀県ヤクルト販売株式会社
様からジョア、株式会社JA食
糧さが様からお米の寄附をい
ただきました。真心の寄附、あ
りがとうございます。９月の給
食でおいしくいただきました。

特集
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