
４　

透
明
・
公
正
・
効
率
的
・

　
　

効
果
的
な
給
食
事
業
の

　
　

運
営
を
行
い
ま
す

　
「
鹿
屋
市
行
政
経
営
改
革
大

綱
」
に
基
づ
き
、
調
理
・
配
送

業
務
の
民
間
委
託
を
進
め
ま

す
。
あ
わ
せ
て
、
働
く
職
員
の

適
切
な
雇
用
環
境
を
維
持
し
つ

つ
、
各
給
食
調
理
場
で
は
、
個
々

の
作
業
工
程
を
見
直
す
な
ど
経

費
削
減
に
努
め
ま
す
。 

　

食
材
の
購
入
に
つ
い
て
は
公

正
な
競
争
に
よ
る
購
入
に
努
め
、

食
材
購
入
実
績
等
を
公
表
す
る

な
ど
、
適
切
な
学
校
給
食
費
の

設
定
に
努
め
ま
す
。
ま
た
、
学

校
給
食
費
を
適
切
に
管
理
し
、

未
納
率
の
引
き
下
げ
に
努
め
ま

す
。
あ
わ
せ
て
、市
ホ
ー
ム
ペ
ー

ジ
に
よ
る
情
報
発
信
を
積
極
的

に
進
め
る
な
ど
、
給
食
事
業
に

対
す
る
保
護
者
・
市
民
の
理
解

を
高
め
る
よ
う
努
め
ま
す
。

　

市
教
育
委
員
会
で
は
、
市
内

す
べ
て
の
学
校
給
食
施
設
が
、

長
年
抱
え
て
い
る
数
多
く
の
課

題
を
抜
本
的
に
解
決
し
、
学
校

給
食
の
更
な
る
充
実
を
図
る
た

め
、
次
の
４
点
を
基
本
目
標
と

し
て
、
学
校
給
食
セ
ン
タ
ー
の

運
営
・
改
善
に
努
め
ま
す
。

１　

食
育
を
推
進
し
ま
す

　

栄
養
指
導
士
等
の
配
置
な
ど

推
進
体
制
を
充
実
し
、
児
童
生

徒
・
生
産
者
・
納
入
事
業
者
・

市
民
等
と
の
交
流
に
取
り
組
む

な
ど
、
積
極
的
に
食
育
を
推
進

し
、
食
育
基
本
法
や
学
校
給
食

法
に
定
め
ら
れ
た
目
標
の
達
成

に
取
り
組
み
ま
す
。

２　

食
の
安
全
・
安
心
を

推
進
し
ま
す

　

学
校
給
食
法
第
９
条
の
学
校

給
食
衛
生
管
理
基
準
に
沿
っ
た

衛
生
管
理
を
行
う
よ
う
施
設
及

び
設
備
の
見
直
し
を
行
う
と
と

も
に
、
各
給
食
調
理
場
の
状
況

に
応
じ
て
、
調
理
・
配
送
等
の

業
務
の
見
直
し
や
マ
ニ
ュ
ア
ル

の
改
善
を
進
め
ま
す
。 

　

ア
レ
ル
ギ
ー
対
策
は
、
児
童

生
徒
の
個
々
の
処
方
に
応
え
ら

れ
る
よ
う
努
め
、
新
た
に
設
置

す
る
学
校
給
食
セ
ン
タ
ー
は
、

移
行
前
の
単
独
調
理
場
と
同
程

度
の
対
応
を
行
う
こ
と
を
目
指

し
ま
す
。 

　

ま
た
、
行
事
給
食
や
リ
ク
エ

ス
ト
給
食
な
ど
給
食
の
多
様
化

を
図
り
、「
笑
顔
に
満
ち
た
楽

し
い
給
食
時
間
の
実
現
」
の
た

め
に
、
美
味
し
く
、
楽
し
い
給

食
づ
く
り
を
目
指
し
ま
す
。

３　

地
産
地
消
を推

進
し
ま
す

　

食
材
の
地
場
産
品
調
達
率

は
、「
か
の
や″
食
〞
と″
農
〞

交
流
推
進
計
画
」
の
と
お
り
、

関
係
機
関
と
連
携
し
て
、
平
成

26
年
度
ま
で
に
50
％
に
引
き
上

げ
る
よ
う
努
め
ま
す
。

　
　

学
校
給
食
セ
ン
タ
ー

　
　

運
営
の
基
本
目
標

名　　称 　鹿屋市立南部学校給食センター 

所  在  地 　鹿屋市横山町（大姶良中学校の北 500 ｍ） 

供用開始 　平成 22 年９月２日 

構　　造 　鉄骨造一部２階建 

延べ床面積 　１階 2,360.23㎡・２階 321.96㎡・計 2,682.19㎡ 

調理能力 　6,000 食（調理食数約 5,850 食／日） 

システム 　ドライシステム 

管理運営 　管理事務部門は鹿屋市教育委員会直営
　調理・配送業務等は民間委託 

受配対象校 　鹿屋地区の 24 校（小学校 17 校・中学校 7校） 

見取り図①は1階部分のレイアウトです。
◆黄色のエリア◆黄色のエリア
　黄色のエリアは「汚染作業区域」と
呼ばれます。菌を一切遮断する「非汚
染区域」と区別し、人の行き来と物資
の逆流を防ぐよう物理的に分離してい
ます。写真左側のエリアでは、主に食
材の受取と検収、調理の下処理を行い、
右側のエリアでは使用済みの食器等を
洗浄します。

◆青色のエリア
　青色のエリアは「非汚染作業区域」
で、主に調理作業を行います。菌を一
切遮断して衛生管理を徹底するため、
他のエリアと分離されています。加熱
前の食材と加熱後の食材が交差しない
よう、さらにゾーン分けされています。
また、アレルギー対応食を調理する調
理室もあり、入口・出口を分けて一方
方向となるようレイアウトされていま
す。

◆赤色のエリア
　赤色のエリアは「前室」です。「汚
染作業区域」または「非汚染作業区域」
に入出する際の除菌室です。エアー
シャワーが設置され、非汚染区域に菌
が持ち込まれることを防ぎます。

見取り図②は2階部分のレイアウトです。
◆２階
　研修室と見学通路があり、施設の見
学・試食等にご利用いただきます。
　写真中の開放部（吹き抜け部）が２
階の見学通路から見える範囲です。

専用保温容器
　学校への配送には専用容器（ＡｉＨＯＴ）を用い、おかずや汁物など
を保温・保冷したま配送します。
　ＡｉＨＯＴは、積み重ねてもぐらつかず、保温 65℃以上・保冷 10℃
以下で３時間以上の維持能力を持ち、厚生労働省大型調理施設衛生マ
ニュアル温度管理基準に対応しています。 

南部学校給食センターの概要

南部学校給食センターが
９月２日にオープンします特集
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見取り図①　１階見取り図

見取り図②　２階見取り図


