
公益財団法人大分県学校給食会

大分県教育委員会

大分県学校栄養士研究会



平成２６年度学校給食調理従事者講習会開催要項

学校給食調理従事者を対象に、スチームコンベクション

オーブンの機能や特徴に関する正しい理解と機器の特性を

活かした様々な活用術を習得する講習会を開催し、もって

学校給食現場における調理技術の向上と活気ある学校給食

現場の充実に資する。

学校給食調理従事者

平成２６年７月３１日（木）10時００分から16時００分まで
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〒101－0004 東京都千代田区猿楽町

住友不動産猿楽町ビル1階







450g

全卵

グラニュー糖

赤字は給食会取扱い物資



にんじん

糸こんにゃく

じゃがいも

玉ねぎ

インゲン

サラダ油

しょうゆ

上白糖

みりん

赤字は給食会取扱い物資

牛バラ肉



塩 少々

波型のホテルパンに、鯖を並べて塩を全体にまぶし

て、ホットエアーモード、280℃、スチーム60％

で8分加熱したら出来上がり。

280℃

切り身の焼き魚の基本をおさえます。

赤字は給食会取扱い物資

鯖の切り身



赤字は給食会取扱い物資

鶏もも肉

酒

しょうゆ

砂糖

にんにく

ごま油

しょうが

片栗粉



ナポリタン

パスタ（乾麺） 100ｇ

ピーマン 30ｇ

ベーコン 30ｇ

玉ねぎ 30ｇ

ケチャップ 大さじ3

塩 少々

こしょう 少々

ピーマン、ベーコン、玉ねぎは食べやすい大きさに

切っておく。パスタはあらかじめ少し硬めに茹でて

おく。

5分

深型ホテルパンにパスタ、ケチャップ、ピーマン、

玉ねぎ、ベーコンの順にのせ、最後に塩・こしょう

をふりかける。

コンビモード、200℃、スチーム60％で5分加熱す

る。加熱後全体をほぐして混ぜ合わせ、お好みで粉

チーズをふりかけて出来上がり。

赤字は給食会取扱い物資



赤字は給食会取扱い物資

麺

豚バラスライス

もやし

玉ねぎ

にんじん

焼きそばソース

青海苔

かつお節



麻婆豆腐

木綿豆腐 120ｇ

豚ひき肉 30ｇ
ごま油 少々

しょうが 少々

にんにく 少々

白ねぎ 少々

豆板醤 少々

テンメンジャン 少々

酒 少々

濃い口しょうゆ 少々

上白糖 少々

水溶き片栗粉 適量

8分

20分

豆腐はスチームモード、100℃、スチーム100％

で20分加熱し、加熱後キッチンペーパーで水気を

取っておく。

にんにく、しょうが、白ねぎはみじん切り。白ねぎ

の葉の部分は最後に散らすので、小口切りにしてお

く。

豆板醤、テンメンジャン、酒、濃い口しょうゆ、上

白糖は混ぜ合わせておく。

深型ホテルパンに、さいの目に切った豆腐、混ぜ合

わせた調味料、しょうが、にんにくを入れる。

最後に水溶き片栗粉を全体に回し入れ、ダマになら

ないように少しかき混ぜる。

コンビモード、200℃、スチーム60％で8分加熱

したら出来上がり。

赤字は給食会取扱い物資



赤字は給食会取扱い物資

じゃがいも

にんじん

卵

玉ねぎ

キューピーハーフ

塩・こしょう



12

赤字は給食会取扱い物資

豚バラ


