
 

 

 

日 曜 行事 

１ 土  

２ 日  

３ 月 節分 

４ 火 
えいごあそび 

年長 東小訪問 

安岐中央小学校説明会 

５ 水  

６ 木 旭日小説明会 

７ 金 リトミック 

８ 土 保育参観日 

９ 日  

１０ 月 年長 空港見学 

１１ 火 建国記念の日 

１２ 水 
タイレシ来園 

保育・調理部会（元永・平田） 

手洗い指導（３～５歳児） 

１３ 木 
タイレシ来園 

志成学園 安岐小 説明会 

１４ 金 リトミック 

１５ 土  

１６ 日  

１７ 月 ステップアップ研修(正本) 

１８ 火 
入園説明会（以上児 新人） 

えいごあそび 

調理師研究会（平田） 

１９ 水 
入園説明会（未満児 新人） 

キャリアアップ研修(岩本) 

２０ 木 お弁当日 お別れ遠足 

２１ 金 リトミック 

２２ 土  

２３ 日 天皇誕生日 

２４ 月 振替休日 

２５ 火 
誕生会 

主任会(元永) 

２６ 水 
誕生日会 保育士研究会（岩元） 

保育士会委員会(平田) 

２７ 木 
キャリアアップ研修(板井) 

防火教室・避難訓練 

２８ 金 リトミック 

２９ 土  

 月 火 水 木 金 土 日 

日にち  １ ２ 

９時のおやつ  牛乳，ウエハース  

昼食 
ナポリタン 

果物 
 

３時のおやつ 牛乳，せんべい  

日にち ３ ４ ５ ６ ７ ８ ９ 

９時のおやつ 牛乳，ミレービスケット みかんゼリー 牛乳，果物 牛乳，果物 牛乳，チーズ 牛乳，小松菜の蒸しパン  

昼食 

鬼さんハンバーグ 

スパゲッティとツナのサラダ 

白菜のコンソメスープ 

味付け大豆，果物 

マーボー豆腐 

ポテトサラダ 

手作りふりかけ 

果物 

照り焼きチキン 

チーズと卵ほうれん草のサラダ 

ワンタンスープ 

果物 

大豆の五目煮 

ブロッコリーのおかか和え 

五目厚焼き卵 

果物 

魚のカレー照り焼き 

せん切りサラダ 

わかめと油揚げの味噌汁 

果物 

親子うどん 

果物 
 

３時のおやつ ミルク，パインケーキ ミルク，黄粉団子 スキムみかんヨーグルト 麦茶，小松菜とソーセージのおにぎり ミルク，麩の黄粉スナック   

日にち １０ １１ １２ １３ １４ １５ 16 

９時のおやつ 牛乳，小魚せんべい 

建国記念の日 

牛乳，黄粉蒸しパン 牛乳，果物 牛乳，果物 牛乳，ミルクスティック  

昼食 

豚肉の生姜焼き 

野菜の卵とじ 

中華風コーンスープ 

果物 

ハヤシライス 

野菜サラダ 

ゆで卵 

果物 

鯖の味噌煮 

わかめのごま風味和え 

春雨スープ 

果物 

から揚げ 

高野豆腐の炒め煮 

根菜の豆乳味噌汁 

果物 

五目焼きそば 

バナナ 
 

３時のおやつ ココアミルク，二色サンド ミルク，やせうま ミルク，ウインナードッグ ミルク，ビビンバおにぎり 牛乳，野菜かりんとう  

日にち １７ １８ １９ ２０ ２１ ２２ 23 

９時のおやつ 牛乳，かりんとう 牛乳，果物 牛乳，果物 持ってきたお菓子 スキムバナナヨーグルト 牛乳，ひじきスティック  

昼食 

鮭のチーズ焼き 

コーンキャベツ 

白菜のクリームスープ 

果物 

肉じゃが 

バンサンス 

豆腐入りつくね 

果物 

ひじきご飯 

魚の梅しそ焼き 

チロリアンサラダ 

さつま汁，果物 

お弁当日 

野菜のかき揚げ 

豆腐チャンプル 

かぼちゃスープ 

果物 

うま塩炊き込みご飯 

洋風かき玉汁 

果物 

 

３時のおやつ ソフール ミルク，おからクッキー ミルク，みたらし団子 持ってきたお菓子 ミルク，石垣もち 牛乳，クラッカー  

日にち ２４ ２５ ２６ ２７ ２８ ２９ 30 

９時のおやつ 

振替休日 

牛乳，果物 牛乳，チーズ 牛乳，果物 牛乳，レーズン入りスコーン 牛乳，ミレービスケット  

昼食 

豆腐の五目煮 

鶏レバーの甘辛煮 

ひじきの和風サラダ 

果物 

チキンケチャップソテー 

野菜のごま和え 

中華スープ 

果物 

鮭のタルタルソース 

刻み昆布煮 

ベーコンとレタスのすまし汁 

果物 

さつま揚げ 

じゃがもろこし 

大根と豆腐の味噌汁 

果物 

ベーコンとしめじの 

    スパゲッティ 

果物 

 

３時のおやつ ミルク，パンプディング ココアミルク，じゃがもち ミルク，シェンケリー フルーツゼリー 牛乳，せんべい  

＊９時のおやつは０・１・２歳児のみです。  ＊果物は変更することがあります。  ＊園で使用しているお米は国内産です。 

２０20年 

 

レシピ紹介 

うま塩炊き込みご飯 
材料は、お米２合分です 

 

●ごぼうやしいたけの香りとダシ

を使い、ケチャップを入れることで

旨みが増し、減塩効果があります。 

精白米      2 合 

鶏もも肉     250g 

 料理酒     50g 

人参(せん切り)   100g 

ごぼう(ささがき)  100g 

油揚げ(みじん切り) 25g 

しいたけ(せん切り) 100g 

小ねぎ(小口切り)  10g 

刻みのり     適量 

調味料 

醤油      大さじ 2 

みりん     大さじ 1/2 

ケチャップ   大さじ 3 

鶏ｶﾞﾗｽｰﾌﾟの素 ひとつまみ 

作り方 
① ご飯を 2 合、普通に炊く。 

② 鍋に鶏肉とごぼうと料理酒を入れ、火が

通るまでしっかり炒める。 

③ ②に、人参・しいたけ・油揚げを入れて、

食べやすい固さまで炒める。 

④ 調味料を入れてさっと炒め、小ねぎを入

れて、火を止める。 

⑤ ご飯に④を混ぜ合わせ、のりを散らして

出来上がり。 


