
 

大きな災害が起こると、長い間食品が手に入らないことがあ

ります。食品や水は最低３日～１週間分の備蓄が望ましいとい

われています。栄養バランスや家族の好みも考えながら、魚介

や肉の缶詰、日持ちするいもや野菜なども備蓄しておきます。

食品以外にカセットこんろやビニール袋、ラップフィルムなど

があると便利です。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和８年８月２５日 

北部共同調理場 
（毎月 19 日は食育の日） 

 

 

 

気温や湿度が高いと、細菌が原因となる食中毒が多く発生します。細菌は、温度や湿度などの

条件がそろうと食べ物の中で増えて、その食べ物を食べると食中毒を引き起こします。食中毒

にならないよう予防を徹底して行いましょう。 

清潔な身支度はできていますか？ 
食中毒を予防するには清潔な身支度も重要です。 

学校では、給食の時間の身支度に気をつけましょう。安全で衛生的に給食を配るために、給食の前に

は「髪の毛が帽子や三角巾から出ていないか」「マスクは鼻と口がかくれるようにつけているか」「エプ

ロンや白衣に糸などがついていないか」などの身支度チェックをしましょう。 

 みんなで協力して給食を気持ちがよく食べられるようにしたいですね。 
 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

○ドイツ 

アイントプフ、カリーブルスト、ザワークラウト風サラダ 

 

○インド 

ナン、キーマカレー 

 

○台湾 

 ルオポータン風たまごスープ、小籠包、ルーローハン 

 

○イギリス 

スコッチブロス、ししゃもフリッター、ポークチャップ 

 

○アメリカ 

 ガンボスープ、ハンバーグのオニオンソース 

 

○ジョージア 

 シュクメルリ、イスパナヒサラダ 

 

○韓国 

 韓国のり、トッポギスープ、チヂミ、プルコギ風炒め 

 

○中国 

 四川風味噌ラーメンのスープ、揚げ餃子、春雨サラダ 

 

○イタリア 

 ニョッキのクリーム煮、白身魚フリッター、イタリアンサラダ 

 

○スペイン 

 ソパ・デ・アホ、いわしのトマト煮 
 

○メキシコ 

 鶏肉のサルサソース、さつまいもと豆のサラダ 

 

○秩父＆埼玉 

 白身魚のかぼすソース（吉田地域産のかぼす使用）、彩玉サラダ（埼玉県の特産物を使用） 

 

○日本（秋の献立） 

 きりたんぽ汁、さんまのみぞれ煮、たくあん和え 

 ８月・９月は世界の料理を給食用にアレンジして取り入れました！  

～どんな料理なのか、ぜひ調べてみてください～ 


