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いよいよ夏休みが始まります♪夏休みには給食がありませんので、おうちの人が昼食を

用意してくださるほか、自分で選んで買う機会がある人もいるのではないでしょうか。

好きなものばかりの食事にならないように、栄養バランスも意識して選ぶようにしましょう。

夏休みや休日に家族でいっしょにおかし作りをしてみませんか？

おうちの人とやくそくごとを決めて、衛生管理や道具の使い方に注意して、ケガや事故の

ないように楽しんでください♪

準備から始めましょう
食べものにほこりやばいきんがつかないように

みじたくをととのえましょう。おなかがいたい

ときや体調がよくないときはひかえましょう。

かみの毛が入らないように

かみが長い人はむすび、

ずきんをかぶろう。

服についているごみが

食べものにつかないように

エプロンをつけよう。

また、服がよごれるのを

ふせぎます！

つめを短く切り、料理を

始める前や生の食品にふれた後、

トイレの後、顔や髪にふれた後、

盛り付けをする前など、

適切なタイミングで手洗いをしましょう！

ちんすこう
材料（１０個分）

小麦粉１００ｇ 砂糖７５ｇ ラード５０ｇ

作り方

①小麦粉と砂糖はふるっておく

②ボウルにラードを入れ、なめらかになるまで

まぜ、砂糖を加えてよく混ぜる

③②に小麦粉を加え、切るように混ぜて

そぼろ状にする

④③を型で抜くか、手で形を整え、

１５０℃のオーブンで約３０分焼く

一人分

１０８Kcal

はちみつきなこ
フルーツヨーグルト材料（１人分）

きなこ １５ｇ

はちみつ ２０ｇ

きなこ（打ち粉） 適量

作り方

①はちみつを電子レンジで３０秒～１分

加熱する。

②きなこを加えて混ぜる。

③まな板に打ち粉用のきなこを広げ、

②をのせて、細い棒状に伸ばし、

好みの大きさに切って、きなこをまぶす。

１歳未満の乳児には、はちみつを

あげないように注意してください。

（食中毒を起こすことがあります）

材料

プレーンヨーグルト １００ｇ

好きなくだもの・缶詰 適量

作り方

①くだものを食べやすい大きさに切る

②くだものとヨーグルトを和える

給食で人気の

メニューです♪

ナタデココや黒豆を

入れることも

あります！

６月２０日の

給食に出た

ちんすこうも

給食センターで

手作りしました♪


