
かようび

     煮

      

    草    

     

豚丼風

  饅頭

     千草和 

   缶

     

高野豆腐 炒 煮

胡瓜 磯和 

   缶

白身魚青     

       煮

        浸 

杏仁豆腐

   

      

野菜   

黄桃缶

肉団子
      
      
        
洋梨缶

鶏肉 塩  焼 
      
刻 昆布 煮物
胡瓜     和 
     

酢豚風

 好 焼 

菜 花 千草和 

黄桃缶

    

田舎煮

小松菜 磯和 

     

       
       
         
    草 

    和 
     

八宝菜

焼     

小松菜    

   缶

目玉焼    

豆腐       

         

洋梨缶

      物質 以下      

表    
卵             

小麦        

乳製品          

すいようび

    肉詰    
里芋    煮
    草 

塩昆布和 
杏仁豆腐

     焼 
  炒 煮
     
小松菜   和 
     

鶏肉 生姜焼 

       

           

杏仁豆腐

   

       

切干大根   

   缶

       山形  協栄給食     年

げつようび もくようび きんようび

   天  
南瓜    煮
    菜 

塩昆布和 
洋梨缶

 肉 食中毒 注意     
夏は海や山に出かけたり、キャンプなどでバーベキューを楽しむ機会が多い季節です。また、自宅や飲食店などでお肉を焼きな

がら食べるときにも食材の取り扱いや加熱が不十分だと食中毒を起こすことがあります。
①保管温度に注意：食中毒菌の多くは低温で増えにくくなります。買い物の際は肉などの生鮮食品は最後に買い、帰宅後はすぐに
冷蔵庫へ保管しましょう。②こまめに手洗い：調理を始める前や食事の前の手洗いはもちろん、生肉を触った時には必ず手を洗い
ましょう。また、生肉を切った後のまな板や包丁は綺麗に洗って消毒をしましょう。③しっかり加熱：肉類には食中毒菌のほか、
寄生虫が付着している可能性があります。ほとんどの食中毒菌や寄生虫は加熱することで死滅します。お肉やレバーはしっかり火
を通してから食べましょう。トングは生肉専用と、取り分け用とそれぞれ別にして使用しましょう。

 一部変更   場合        了承     

担当栄養士  小林 睦美

 

 人 回当  平均栄養摂取量       

                 質              山形県天童市石鳥居二丁目 番   号

               代                 

                      


