






新築施設紹介　～龍ケ 崎市学校給食センター～



　アレルギー調理室が整備されたことにより、乳と卵に対
応した食物アレルギー代替食の提供を開始しました。代替
食の提供にあたっては、安全を最優先し、個別の専用容器
により、対象児童生徒まで確実に届くようチェック体制を
整えて運用しています。

食物アレルギー対策

アレルギー調理室 代替食個別容器

新築施設紹介　～龍ケ 崎市学校給食センター～

　茨城県産の食材を積極的に使った給食を提供しています。特に２～ 5月は、龍ケ崎市のブランド農産物で
ある「龍ケ崎トマト」をさまざまなメニューに取り入れています。龍ケ崎トマトは、「レディーファースト」
という品種のトマトで、先がとがっているのが特徴です。そのまま食べてももちろんおいしいですが、うま
みがぎゅっと詰まっているので、料理の中に入れてもその
うまみを感じることができます。龍ケ崎トマトをサラダや
スープだけでなく、味噌汁やマーボー豆腐、トマトパンの
生地にも使い、地場産物の魅力が子どもたちに伝わるよう
献立を工夫しています。

地産地消の推進

　学校給食衛生管理基準及び大量調理施設衛生管理マニュアルに適合した施設が整備できたことにより、衛
生機能が強化され、安全安心で安定した学校給食の提供が可能となりました。

衛生・環境対策

①荷受室　②検収室　③下処理室　④和え物室　⑤煮炊き室　⑥揚物・焼物・蒸物室　
⑦アレルギー調理室　⑧コンテナプール　⑨配送室　⑩回収室　⑪洗浄室
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