
活動プログラム調整研修会しおり（全10ページ） 

令和７年10月28日 更新 

I 活動場所について 

１ プレイハウスの活用について 
(1) 収容人数：３００名 程度 

(2) 一つの団体で利用する場合の使用時間は、原則１時間を目安としてください。 

※ただし、他団体の使用状況や他団体と調整した上でなら、利用時間を延長すること

は可能です。 

(3) 活用の仕方 

・雨天時のテント泊 ・キャンドルサービス ・入所のつどい 

・退所のつどい ・オリエンテーション ・レクリエーション 

・集団行動 ・スポーツ ・歌 

※ 荷物置き場 

２ 工作館の活用について 
(1) 収容人数：１２０名 程度 

(2) 活用の仕方 

・うどん打ち体験 

・キャンドルサービス 

・荷物置き場 

・入所のつどい（主に雨天時） 

・退所のつどい（主に雨天時） 

・クラフト製作（マジックキー、しおり作り、うちわ作り 等） 

・研修 

３ 食堂の活用について 
(1) 収容人数：１２０名 程度 

(2) 活用の仕方 

・食事（朝･昼･夜） ・キャンドルサービス ・班長会議 

・研修 ・クラフト製作（マジックキー、しおり作り 等） 

４ 野外炊飯場について 
(1) 収容人数等について 
＜屋外炊飯場＞ 
第１ 野外炊飯場 利用可能者数 １００～１６０人程度 
○テーブル及びかまど数並びに利用人数 
緑：テーブル ４、かまど １０、利用人数 ４０～６０人 

青：テーブル ４、かまど １０、利用人数 ４０～６０人 
黄：テーブル ２、かまど １０、利用人数 ２０～４０人 

第２ 野外炊飯場 利用可能者数 １８０～２７０人程度 

○｢テーブル数｣｢かまど数｣｢利用人数｣について 
緑：テーブル  ６、かまど ６、  利用人数  ６０～９０人 

青：テーブル ６、かまど ６、  利用人数  ６０～９０人 

木：テーブル  ６、かまど ６、 利用人数  ６０～９０人 
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＜屋根付炊飯場＞ 
第１屋根付炊飯場 

○｢テーブル数｣｢かまど数｣｢利用人数｣について  

テーブル １２、かまど １２、利用人数 １２０～１４０人 

 
第２ 屋根付炊飯場 
○｢テーブル数｣｢かまど数｣｢利用人数｣について  

テーブル １２、かまど １２、利用人数 １２０～１４０人 

 

特設屋根付炊飯場 
○｢テーブル数｣｢かまど数｣｢利用人数｣について  

テーブル １８、かまど ８、利用人数 １００～１２０人 

 

(2) 活用の仕方 
・野外炊飯（カレー、ＢＢＱ、焼きそば 等） 
・クラフト製作（マイはし、焼きプレート、焼き板、まが玉 等） 
・ドラム缶風呂 

５ 営火場について 
(1) 収容人数 
第１（つどい） ～  ８０人程度  

第２（炊飯場） ～１００人程度  
第３（ 土 ） １００人以上 →一番人数が多い団体 

※第４（みどりの広場下） １０～５０人程度 

 
(2) 活用の仕方 
・キャンプファイヤー（ＣＦ）、レクリエーション活動 等 

６ 野外広場について 
(1) 収容人数 

みどりの広場 多数 出会いの広場 多数 土の広場 多数 
つどいの広場 多数 待合いの広場 多数 宇宙の広場 多数 
いこいの広場 多数 さしま山（ﾘﾄﾙﾏｳﾝﾃﾝ） 多数  

 

(2) 活用の仕方     

・スポーツ 
・芝すべり（さしま山） 
・オリエンテーリング（ＯＬ）のスタート及びゴール 
・集合場所 
・入･退所のつどい、朝のつどい 

・弁当を食べる 

 

 

 

 

 

 

 

２ 



 

 

 

 

 

 

 

立入

禁止 
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第 2 屋根付炊飯 

第 1 屋根付炊飯場 

第１野外炊飯場 

・緑テーブル４・青テーブル４ 

・黄テーブル２ 

・かまど ３０ 

〈 野 外 炊 飯 場 図 〉 

３ 

第 2 営火場 

第２野外炊飯場 

・緑テーブル６ 

・青テーブル６ 

・木テーブル６ 

・かまど １８ 



食器倉庫 

 
水道 

２ 

○数字：かまど

数 字：テーブル 

● ：水道蛇口 
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第１営火場 

電源：事務所前、C棟廊下 

☆トーチ・灯油は、玄関横のスロープ付近にあります（屋外） 

☆火の神の衣装やアンプは、事務室前の廊下にあります（室内） 

 

 

☆キャンプファイヤーの薪は、特設（野外炊飯場）の奥にあります。 

・リアカー１台（薪２０本or１０本、バタ薪１０本、新聞紙４枚、ブルーシート１枚） 

☆活動終了後に、火は水で完全消火してください。 

☆翌朝、炭や灰は、炭・灰捨て場に捨ててください。 

準備の際は17：00までに事務所にお声がけください。（組み方や片付け等を説明します） 

※１.リアカーには各団体名が書かれた用紙が置いてあります。必ずご確認ください。 

※２.組み立て後、ブルーシートをかけてください。（雨対策として） 

※３.後片付けに使う道具は、野外炊飯場にあります。 

 

〈 営 火 場 の 案 内 〉 

５  

炭・灰捨て場 

野外炊飯場 
＜ 注 意 事 項 ＞ 

 
・灯油は１Lの容器に入れて渡します。 
実施する直前に、トーチと薪にかけてく
ださい。（かけてからのキャンセルはで
きません） 

 

・活動終了後に、近くにあるホースで必
ず完全消火をしてください。 
 
・活動終了後に、貸し出した火の神衣装
やマイク・アンプ等の返却を事務所まで
お願いします。（返却の際は、職員にお
声がけください） 

第４営火場 

電源：野外トイレ 

第３営火場 

電源：動物広場フェンス下 

   にある白いボックス 

第２営火場 

電源：第２屋 根付 炊飯 場   



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【キャンドルサービス仕様書】  全4基 

 

 仕様 数 格納場所 

【タイプ1】 頂点+6段 1基 PH 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

※別途準備品 ・アルミホイル 

・ブルーシート 

 

 仕様 数 格納場所 

【タイプ2】 頂点+５段 2基 PH 

  1基 工作館 

 

 

 

 

頂点 

 

1段目 中4 

2段目 小13 

 

3段目 小19 

4段目 小30 

5段目 小31 

 

6段目 小37 

 

 

 

 

 

 

頂点 

 

1段目 中4 

2段目 小15 

 

3段目 小19 

4段目 小25 

5段目 小24(30) 
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小83(89) 

 

 

2024.9.10現在 

茨城県立さしま少年自然の家 

教育G 

 

キャンドルサイズ/数 最大 

大1  

 

(赤字工作館） 最大 

大1  

 

※別途準備品 ・アルミホイル 

・ブルーシート 
６  



 

キャンドル台・・・４台（プレイハウス３台、工作館１台）あります。シートがありますので台の下に敷いてください。 

食堂で行う団体は、プレイハウスから台とシートを運んでください。 

火の神の衣装・アンプ・コードリール・・・事務室前の廊下にあります。※ 使用する際は、事務所にお声がけください。 

◎ろうそく・アルミホイル・・・注文していただいた物は、利用時に事務所で受け取れます。 

〈キャンドルサービス場の案内〉 
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１準備物 

 

 

マキ 

４本 

枯れ枝 多数  

 

 

 

 

 

 

２活動スタート 

  
 

 

 

必ず軍手を着用します。 

 

 

・食器番号と食器（皿）の数を確認します。  

・数がそろっていない場合 

→補充棚より補充します。 

・よく洗って使いましょう。 

 

 

食器倉庫に入って 

左の棚にあります。 

・玉ねぎ・にんじん・・ 炒めやすい大きさに切ります。 

・じゃがいも ・・・・・ピーラーで皮をむいて一口大に切ります。      

・肉 ・・・・・・・・・切っても切らなくてもＯＫ。 

○ジャンボ焼きそば用○ 

・豚肉・・・・・・・・切っても切らなくてもＯＫ。 

・ウインナー・・・・・切っても切らなくてもＯＫ 

 

 

 

 

 

・キャベツ・・・・・・包丁で切る、または手でちぎります。 

○バーベキュー用○ 

・肉・・・・・・・・・切っても切らなくてもＯＫ。 

・ウインナー・・・・・切っても切らなくてもＯＫ。 

・玉ねぎ・なす・にんじん・・・炒めやすい大きさに切ります。 

・ピーマン・・・・・・種を抜いてから洗ってから切ります。 

・もやし・・・・・・・ざるで洗います。 

・キャベツ・・・・・・包丁で切る、または手でちぎります。 

 

 

１ 準備物にある「火おこしセット」を用意します。 

２ 新聞紙１枚の中に枯れ枝を入れ、団子型にやさしく丸めます。 

３ マキと枯れ枝、丸めた新聞紙をかまどの中段にセットします。 

 

 

 

 

 

４ 新聞紙の上に細い枯れ枝を置きます。 

５ 新聞紙に火をつけます。（マッチ or チャッカマン） 

６ 枯れ枝を少しずつ足していき、太いマキを上に乗せて、乗せ

たマキに火が移り火力が安定したら、鉄板またはなべをかまど

の上に乗せます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

８ 

厨房から持ってくる物 火おこしセット カレー炊飯用のなべセット 食器かご・包丁 

・食器洗剤・ｽﾎﾟﾝｼﾞ・金だわし・たわし 

･新聞紙・ｸﾘｰﾑｸﾚﾝｻﾞｰ・ふきん・軍手 

・ライター等・ﾊﾝﾄﾞｿｰﾌﾟ・ぞうきん 

焼きそば・バーベキュー用の鉄板 

 

 

包丁は小さい

カゴに入れて

持ち運ぶ。 

決めたれた食器番号のカゴをとります。 

食器・包丁は

食器倉庫入っ

て左の棚にあ

ります。 

まな板２枚 

食材かご 

おき火 強火 中火 

食器番号と同じ物を使います。 

食器番号と同じ物を使います。 

ポリバケツ

野菜のくず

生ゴミ入れ 

新聞紙 １枚 

カレー ごはん 焼きそば バーベキュー 

マキ小屋 

食 器 か ご・調 理 担 当 

食器かごの確認 

食材を洗う・切る 

かまど・火おこし担当 火かげんについて 

ご飯は、火力が

弱いとお米の芯

が残ってしまい

ます。 

鉄板を乗せるタイミング 

鉄板を早くに乗せてしまうと、かまどに空気が入らず「火が弱くなる」、熱く

なりすぎて「油がはねる」、「鉄板が変形してしまう」などが起きてしまうの

で、調理担当が野菜を切り終わり、下準備が完了したら、クリームクレンザー

を鉄板の裏面に塗り、かまどの上に乗せましょう。 

※ 調理終了後、鉄板を火にかけたままにしないでください。 

また、すぐに水をかけないでください。鉄板が変形してしまいます。 
マキはムダ使いせず、大切に使いましょう！！ 

各団体で用意する物 

カレーライス 

カレーライスの作り方 

①材料を切ります。 

小さく切れば早く、大きく切ればゆっくりできあがります。 

②切った野菜やお肉をなべに入れ、水を入れておきます。 

③なべの外側の底やまわりにクリームクレンザーを塗って、 

こげつきを防ぎます。かまどの上に乗せて煮ていきます。 

④じゃがいもに火が通ったら、ボウルとおたまで煮汁を取ります。 

⑤カレールーをとかします。取った煮汁を少しずつ足しながら、とろ
みを調整していきます。 

⑥カレーの完成！お皿に分け、福神漬けを盛りつけましょう。 

※お皿に分けたらなべに水を張っておく。食べている間におそうじ！ 

 

○カレーライス用○ 

 

ごはんの炊き方 

 

 

なべの1/3程を目

安に水を入れよ

う！ 

①お米を洗って水の量をはかる。（自分の手首やおたまを使おう！） 

②なべの底や、まわりにクリームクレンザーを塗り、こげつきを防ぎます。 

③かまどの火が安定してきたら、かまどの上に乗せて炊いていきます。 

④火にかけて２０～３０分くらいすると湯気や泡が出てきます。湯気や泡が少

なくなってきたら炊きあがりです。火ばさみを使って、ふたを開けて確認しま

しょう。 

⑤炊きあがったら、火ばさみを使って火から下ろします。 

※お米を蒸らしている間に、次はカレーを作りましょう！ 

※お皿に分けたらなべに水を張っておく。食べている間におそうじ！ 

 



鉄 板 の 片 付 け 

１. 鉄板がある程度冷めたら、おわん（２～３杯）の水を 

 

２.  

 

３. 元の場所に片付けます。 

１.かまどの残りの灰を、かき出し棒やチリトリ等を使って 

一輪車に集めます。 

２.一輪車に集めた灰は、半切りドラム

缶の中に  

危険ですので、必ず先生と一緒に

 

３.燃やさなかったマキは、マキ小屋へ戻します。 

★かまどは水をかけて消火しない！！ 

★かまど内は非常に熱くなっているので、 

やけどに注意！！！ 

○使用した道具は向きを整え、きれいに元の場所 

に戻しましょう。 

○生ゴミ・燃やせるゴミは、食材かごと一緒に厨房裏へ運びます。 

チリトリ 

指定の場所に持って行きます。 

道 具・ゴ ミ 類 の 片 付 け 

ぬめりがないか指で確認します。 こげつきを落とします。 

内側 外側 

な べ の 片 付 け 

か ま ど の 片 付 け 

 

ゴミ袋（燃えるゴミ） 

 

鉄 板 担 当 ジャンボ焼きそばの作り方 

鉄 板 の 用 意   

・鉄板は重いので２人以上で運びます。  

・鉄板の表面を良く洗い、立てかけるなどして  

水気を切っておきます。   

・鉄板の裏側にクリームクレンザーを塗って   

おくと片付けの時、ススが簡単に落とせます。  

  

鉄板をかまどに乗せるタイミング   

・野菜がすべて切り終わってから、かまどの上に  

乗せます。   バーベキュー（BBQ）の作り方 

早すぎると鉄板が高温 になり曲がっ てしまいます。  

    

火かげんについて   

 

 

 

 

 

おき火 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

かご・まな板  

バナナの皮を入れた袋 

ポリバケツ（生ゴミ） 
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※ 鉄板は、火力が

強いと高温にな

り、こげやすくな

りますので注意！ 

① 材料を切ります。 

② ボウルに麺と少量の水を入れてほぐし、 

粉末ソースを入れて和えておきます。 

③ 下準備ができたら、鉄板の裏にクリームクレ 

ンザーを塗り、鉄板をかまどの上に置きます。 

④ 鉄板にサラダ油をひきます。 

⑤ 肉を炒めます。肉に火が通ったら野菜を入れます。 

⑥ 麺を鉄板に入れ、肉・野菜と混ぜ合わせて炒めます。 

⑦ お皿に分け、青のり・紅しょうがをトッピングして完成です。 

① 材料を切ります。 

② 下準備ができたら、鉄板の裏にクリームクレンザーを塗り、 

鉄板をかまどの上に置きます。 

③ 鉄板にサラダ油をひきます。 

④ BBQ用の肉や野菜を炒めます。 

⑤ 火が通ったら、お皿に分けます。（焼肉のたれをつけて食べます） 

⑥ BBQ用の食材を炒め終わった後に、焼きそばを作ります。（上記参照） 
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⑤まとめたら、シーツ回収置き場へ（Ａ棟階段下右側） 

１０ 

◎ 

★枚数が数えやす 

いように図のよう

にそろえ、上下段に 

３枚ずつかさねて

ください。 

★ まくらは上段の

かけ布団の上に 

３つずつ重ねて  
置いてください。 

◎シーツのしき方 

1 枚目 

枚目 

◎ 

◎ 

④ 

毛布は、窓側奥の
片開き扉の中に入
っています。 


