
今
こん

月
げつ

の献
こん

立
だて

紹
しょう

介
かい

 

 

 

 

 

 

６月の目
も く

標
ひょう

  手
て

をきれいに洗
あら

いましょう 

蒸
む

し暑
あつ

い季
き

節
せつ

になると、活
かっ

発
ぱつ

に活
かつ

動
どう

するのが細
さい

菌
きん

やウイルスです。日
ひ

頃
ごろ

から、

石
せっ

けんを使
つか

ってしっかり手
て

を洗
あら

う習
しゅう

慣
かん

を身
み

に付
つ

け、細
さい

菌
きん

やウイルスを体
からだ

の中
なか

に

入
い

れないようにしましょう。 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

☆ 新
しん

献
こん

立
だて

 

19日（木） ツナとえだまめのソテー  

ツナと夏
なつ

が旬
しゅん

の「えだまめ」を、塩
しお

・こしょう・砂
さ

糖
と う

・しょうゆで味
あじ

付
つ

けした、いためものです。 

25日（水） 肉
にく

みそうどん  

豚
ぶた

ひき肉
にく

、大豆
だ い ず

ペースト・にんじん・たまねぎ・なす・にら・たけのこが入
はい

った肉
にく

みそを、うどんと

一
いっ

緒
し ょ

に食
た

べます。 
 

☆ ふるさと献
こん

立
だて

 ～ふるさと名
な

古
ご

屋
や

（愛
あい

知
ち

）の食
た

べ物
もの

を知
し

ろう～ 

10日
と お か

（火） どてどんぶり   

愛
あい

知
ち

県
けん

の郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

である「どて煮
に

」を給
きゅう

食
しょく

用
よう

にアレンジした献
こん

立
だて

で、ごは

んにかけて食
た

べます。 

30 日(月) 魚
さかな

フライ（にぎす）   

愛
あい

知
ち

県
けん

の三
み

河
かわ

湾
わん

で水
みず

揚
あ

げされた「にぎす」を使
つか

っています。 

６月 

今月
こんげつ

の献立
こんだて

から 

献立
こんだて

から 

令和７年度 

 

港区教育振興会 栄養研究部 

豚
ぶた

肉
にく

と野
や

菜
さい

の塩
しお

だれいため･･･18 日(水) 

＜作
つく

り方
かた

＞ 
 

①  にんじんは細
ほそ

切
ぎ

り、キャベツはひと口
く ち

大
だい

に切
き

る。 

②  ねぎは小
こ

口
ぐち

切
ぎ

り、にんにくはみじん切
ぎ

りにする。 

③  もやしは水
みず

洗
あら

いし切
き

る。 

④  油
あぶら

を熱
ねっ

し、ねぎ・にんにくをいため、豚
ぶた

肉
にく

を入
い

れ、塩
しお

・

酒
さけ

・レモン汁
じる

をしながらしっかりいため取
と

り出
だ

す。 

⑤  キャベツ・にんじん・もやしの順
じゅん

に鍋
なべ

に入
い

れ、塩
しお

・こしょ

う・酒
さけ

をふり、中
ちゅう

火
び

で蒸
む

し煮
に

にする。 

⑥  やわらかくなったら、うす口
く ち

しょうゆ・④を加
くわ

え煮
に

る。 

⑦  最
さい

後
ご

にレモン汁
じる

を加
くわ

え、ひと煮
に

立
た

ちさせる。 

＜材
ざい

料
りょう

＞（一人
ひ と り

分
ぶん

） 
 

豚
ぶた

肉
にく

      ３０ｇ 

ねぎ       ５ｇ 

にんにく  ０.２ｇ 

サラダ油
あぶら

 ０.５ｇ 

塩
しお

       ０.２ｇ 

酒
さけ

         １ｇ 

レモン汁
じる

  ０.５ｇ 

にんじん  １５ｇ 

キャベツ       ４０ｇ 

もやし         ３０ｇ 

塩
しお

           ０.５ｇ   

こしょう      ０.０２ｇ 

うす口
く ち

しょうゆ  ０.５ｇ 

酒
さけ

             １ｇ 

レモン汁
じる

       ０.５ｇ 



食
しょく

中
ちゅう

毒
どく

を予
よ

防
ぼう

しよう 

食
しょく

中
ちゅう

毒
どく

は、細
さい

菌
きん

やウイルスなどで汚
お

染
せん

された物
もの

を食
た

べると起
お

きます。冬
ふゆ

にはノロウイルスが原
げん

因
いん

の食
しょく

中
ちゅう

毒
どく

が起
お

きることが多
おお

い

ですが、気
き

温
おん

や湿
しつ

度
ど

が高
たか

くなるこれからの時
じ

期
き

は、細
さい

菌
きん

やウイル

スが原
げん

因
いん

の食
しょく

中
ちゅう

毒
どく

が起
お

きやすくなります。食
しょく

中
ちゅう

毒
どく

の中
なか

には、人
ひと

に

うつしたり、重
じゅう

症
しょう

化
か

すると命
いのち

に関
かか

わったりするものもありますので、

日
ひ

頃
ごろ

からしっかり予
よ

防
ぼう

することが大
たい

切
せつ

です。 

 

食
しょく

中
ちゅう

毒
どく

予
よ

防
ぼう

の３原
げん

則
そく

  

つけない     

手
て

には、目
め

に見
み

えない細
さい

菌
きん

やウイルスがたくさんついています。食
た

べ物
もの

に

つけないように、食
た

べる前
まえ

は石
せっ

けんを使
つか

って、ていねいに手
て

を洗
あら

いましょう。 
 

 増
ふ

やさない 

細
さい

菌
きん

やウイルスは 30～40℃
ど

の温
おん

度
ど

で増
ふ

えやすくなりますので、買
か

ってき

たものは、 なるべく早
はや

く冷
れい

蔵
ぞう

庫
こ

に入
い

れましょう。 

給
きゅう

食
しょく

は作
つく

って２時
じ

間
かん

以
い

内
ない

に食
た

べるように、時
じ

間
かん

を考
かんが

えて作
つく

っています。 
                     

 やっつける 

細
さい

菌
きん

やウイルスは熱
ねつ

に弱
よわ

いため、食
しょく

品
ひん

はしっかり火
ひ

を通
とお

しましょう。給
きゅう

食
しょく

では、食
しょく

品
ひん

の中
ちゅう

心
しん

の温
おん

度
ど

が７５℃
ど

で１分
ぷん

間
かん

以
い

上
じょう

（ノロウイルスが心
しん

配
ぱい

な時
とき

は、８５℃
ど

で 9０秒
びょう

間
かん

以
い

上
じょう

）になるように加
か

熱
ねつ

しています。 

 

給
きゅう

食
しょく

当
とう

番
ばん

は正
ただ

しい身
み

なりで行
おこな

う 

給
きゅう

食
しょく

当
と う

番
ばん

は、自
じ

分
ぶん

の給
きゅう

食
しょく

だけでなく、クラスみんなの食
しょく

事
じ

の準
じゅん

備
び

をしているという意
い

識
しき

をもって仕
し

事
ごと

をしましょう。爪
つめ

は短
みじか

く切
き

って、石
せっ

け

んでしっかり手
て

を洗
あら

い、白
はく

衣
い

やマスクを正
ただ

しく身
み

に付
つ

けましょう。 

 菌
きん

やウイルスを 

 菌
きん

やウイルスを 

 菌
きん

やウイルスを 


