
調理上の配慮

●材料

●作り方

②ソーセージを茹でる。
③サンドイッチ用の薄切り食パンを、めんぼうで
薄く平らにする。

クルと巻く
⑤ホットプレートなどで、両面を軽く色がつく
程度に焼く

：干し桜エビ・・・５ｇ
：かつお節・・・・５ｇ

①干し桜エビ、青のり、マヨネーズ、かつお節

④③に①を塗り、ソーセージを端に置いてクル

中濃ソースは混ぜ合わせておく。

：ソーセージ・・・３本
：中濃ソース・・・小さじ１
：青のり・・・・・小さじ１

：食パン（サンドイッチ用）・・・３枚
：ソーセージ・・・３本

☆くるくるソースセージ☆

１２月 保育所給食カリキュラム

楽しくたべる

＊給食を通して食事の大切さ楽しさを知る

：「いただきます」　「ごちそうさま」のあいさつを、
家庭でも実践してもらう

　風邪の流行る季節です。手洗い・うがいの
　予防も大切ですが、基本は栄養バランスの
　良い食事です。１２月は食生活や生活リズ
　ムも乱れやすくなります。普段の食事に気
　を配りながら、風邪に負けない身体作りを
　して、早めの予防・回復で年末を乗り切り
　ましょう。　　　給食　田中　千登勢

家庭への連絡

：食事の大切さを知らせる。

：温かく食べられるように配膳する。

：食べ物や、作る人（生産者、お母さん等）に感謝
する心を育てる。

う！ 

目標  ： 感謝して食べる！ 

 

  
 


