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牛肉ハンバーグが届くまで 

ミンチした肉に異物が混入していないか、確認する。保管する際には、

透明な布（ガセット）を使い、異物混入を防ぐ。（写真左） 

攪拌機にお肉と調味料を順番に入れて混ぜ合わせる。（写真右） 

① ② 
③ ⑤ ④ 成形したハンバーグをかごに並

べる際に、品質と異物がないか

確認する。 

スチームコンベクションオーブ

ンを使い、焼き上げる。 

冷ましたハンバーグとデミグラス

ソースを真空袋に入れて、真空

包装する。 

わくわく給食に使

う食材について、生

産者さんや、加工工

場の人に、ぼくが取

材に行ったよ。 
食材の特徴、生

産・加工でのこだわ

りについて教えても

らったよ♪ ◆品質管理へのこだわり 
安全で安心な素材を取り扱うため、厳しい目利きによる品質チェックを怠りません。どん

な素材でも、良質な素材だけを仕入れています。 ～精肉、加工へのこだわり～ 
撮影協力：株式会社玉澤 

静岡県産       
ハンバーグ 

（デミグラスソース） 
メニュー ９月の 

凍った製品を段ボールに詰め

て、各学校給食施設に配送す

る。 

９月のわくわく給食は静岡県産の“牛肉”と“豚肉”を使用したハンバーグです。 

いつも給食で食べるハンバーグは“豚肉”と“鶏肉”で作り、柔らかく優しい味が特徴で

す。今回は“牛肉”を入れることで、味や食感をより楽しむことができるハンバーグにし
ました。 

いつもの給食のハンバーグより噛み応えがあるので、１口食べたら 30回かむことを目

標にしましょう。かむ回数が増えることは、「頭の働きを良くする」「消化を助ける」などさ

まざまな効果があります。  

◆製造・加工へのこだわり 
満足度を高めるために、肉にかかわる情報を分析し、時代を先取りしたオリジナル商品開

発に取り組んでいます。 
牛 クイズ (正解は右下を見てね) 

静岡県畜産振興課提供 ⚠ ハンバーグの 65%が“牛肉”です ⚠ 

たまざわ 


