
5⽉25⽇（⽉曜⽇）

わかめごはん 
春⾬スープ 
揚げ鶏の⽢酢あんかけ 
⽜乳 

5⽉26⽇（⽕曜⽇）

パンプキンパン 
ミートボールのクリームシチュー 
キャンディチーズ 
⽜乳 

5⽉27⽇（⽔曜⽇）

ご飯 
五⽬煮 
焼きししゃも 
⽜乳 
みかんジュース 

5⽉28⽇（⽊曜⽇）

野菜おこわ 
きじ団⼦スープ 
さんまの⻯⽥揚げ 
⽜乳 

学校給⾷センター「ウィークリーレポート」

5⽉25⽇から5⽉29⽇までの給⾷献⽴



5⽉29⽇（⾦曜⽇）

六穀⽶ご飯 
麦みそちりめんいり⾖腐 
さばの塩焼き 
⽜乳 

材料（4⼈分）

鶏⾁・・・・・・・・・・・300グラム
塩A・・・・・・・・・・・・少々
こしょう・・・・・・・・・・少々
⽚栗粉・・・・・・・・・・⼤さじ3杯
揚げ油・・・・・・・・・・適量

にんじん・・・・・・・・・2分の1本
ピーマン・・・・・・・・・1個

作り⽅

1. 鶏⾁を⼀⼝⼤に切り、塩A・こしょうで下味を
つける。 

2. 鶏⾁に⽚栗粉Aをまぶして、180度の油でから
りと揚げる。 

3. にんじん・ピーマン・⽟ねぎは5ミリメートル
の千切り、なすはイチョウ切りにする。千切り
きくらげは⽔で戻しておく。 

今回のおすすめメニューは

5⽉25⽇の「揚げ鶏の⽢酢あんかけ」です。



千切りきくらげ・・・・・・3グラム
⽟ねぎ・・・・・・・・・・1個
なす・・・・・・・・・・・2分の1本
サラダ油・・・・・・・・・⼩さじ1杯
砂糖・・・・・・・・・・・⼤さじ1と2分の1杯
塩B・・・・・・・・・・・・⼩さじ4分の1杯
薄⼝しょうゆ・・・・・・・⼤さじ1杯
酢・・・・・・・・・・・・⼤さじ1杯
⽔A・・・・・・・・・・・・150CC
⽚栗粉B・・・・・・・・・・⼩さじ2杯
⽔B・・・・・・・・・・・・⼩さじ2杯

4. 熱したフライパンにサラダ油を⼊れ、3を炒め
る。野菜がしんなりしたら、砂糖・塩B・薄⼝
しょうゆ・酢・⽔Aを⼊れて混ぜる。 

5. ⽚栗粉Bを⽔Bで溶き、4に⼊れて混ぜる。⽕を
⽌めて2を⼊れて混ぜる。 

3⽉4⽇からコロナウイルス感染防⽌対策のため、学校
が休業になり給⾷の提供もありませんでした。

5⽉25⽇に学校が再開され給⾷も始まりました。約3
か⽉ぶりに本格的な給⾷作りです。

調理場内にも活気が戻ってきました。
久しぶりの調理でしたが、⻑年磨いた腕はなまってい
ませんでした！
⼿切りでの作業も機械を使った作業も何の⽀障もな
く、順調に調理が進んでいます。

給⾷調理での「あんなこと」「こんなこと」

今週のつぶやき

5⽉25⽇から令和2年度の給⾷がスタート！
学校給⾷センターでは、3⽉からの給⾷提供の中⽌で、その間調理とは違う作業などを職員⼀丸となって⾏って
きました。普段とは違う慣れない作業も⾏いました。
今まで経験をしたことがない⽇々を過ごす中で、課題などを学校給⾷センター全体で話し合う時間も取れ、職員
間のコミュニケーション推進や業務改善に繋げることができました。
新型コロナウイルス感染症の不安がある中で、学校現場の給⾷提供では、児童や⽣徒、先⽣において、感染予防
の⼯夫を重ねていただいています。学校給⾷センターでも衛⽣⾯を⼗分確保して安⼼安全な給⾷提供を実施して
いきます。（伊予市学校給⾷センター⻑）

バックナンバー（過去のレポート）

ウィークリーレポート集

学校給⾷センターの情報はこちらから

イラストをクリックすると該当のページを⾒ることができます。




