
（財）岡山県学校給食会

「学校給食めん」のできるまで

原料小麦粉 副原料 水 包装材料・通い箱

①受け入れ ②受け入れ ③塩素消毒 ④受け入れ

⑤保 管

⑥混 合
⑦複合・圧延 ⑧切出し・切断・計量

⑨ゆ で
⑩水 洗 ⑪包 装

⑬殺 菌⑫検 品 ⑭箱 詰 め ・ 出 荷

６．小麦粉・水・(食塩・
かんすい）を混ぜ合

わせる。 ７．麺帯生地を作り、
熟成のうえ、圧延
して、コシのある
生地にする。

８．薄く延ばした生地を切刃
で、所定の太さ・長さ・
重量の麺線（１玉）にす
る。

９．沸騰した湯が入っ
た茹で釜に、麺を
投入して茹でる。

１０．茹で上げた麺は直ちに
冷水で水洗いをする。

これにより麺がしまり、
表面が艶やかになる。

１１．包装機で麺を密閉
包装し、金属探知
機を通す。

１４．洗浄した学校給食用専用
通い箱（コンテナ）に、

学校別、クラス別に麺を
詰めて、各学校に指定の 時
間迄に配送する。

１３．検品済みの麺を殺菌専用容器
に入れ、容器ごと蒸気殺菌庫

で８０℃以上で３０分以上、
蒸気殺菌する。

１２．包装した麺を１袋
ずつ、目視検査を
する。
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