
令和７年度 都城学校給食センター

食中毒は、細菌やウイルスが付いた食べ物や、有害・有毒な成分を含む食べ物を食べて、腹痛や
下痢、吐き気、発熱などの症状が起こることです。１年のうちでも気温や湿度が高くなる６～９月
ごろは、細菌による食中毒の発生が多くなる時期で、特に、作ってから食べるまでに時間があくお
弁当は、より一層、衛生面で注意が必要です。以下のポイントに気をつけるとともに
食べる前には必ず手を洗いましょう。

手をきれいに洗う 肉以外の食材はよ

く洗う
作り置きのおか

ずも再加熱する
おかずは中心部まで

しっかり加熱する

仕切りやカップを

利用する

汁気や水分

をよく切る
なるべくすき間なく

詰める
ごはん、おかずは
冷ましてつめる

冷蔵庫や涼しいと
ころに保管して、
早めに食べる

持ち歩くとき
は、保冷剤・
保冷バッグを
利用する

給食おすすめレシピ 夏野菜カレー
材料（４人分）
とり肉ももみ・・・120ｇ ピーマン・・・1/2 個

玉ねぎ・・・・・1/2 個 青豆・・・・・４０ｇ

にんじん・・・・2/3 個 油・・・・・・小さじ１
かぼちゃ・・・・1/8 個 ウスターソース・小さじ 1

なす・・・・・・1/2 個 水・・・・・・1と 1/2 カップ
カレールー・・・1/2 箱

（作り方）

① にんじん、玉ねぎは皮むいて一口大に切る。ピーマン、か
ぼちゃは種を取り除いて一口大に切る。なすはがくを取り

除いて、一口大に切る。とり肉は一口大に切る。
② 油でたまねぎをしんなりするまで炒める。次にとり肉を加

え、火が通るまで炒め、にんじん、なす、ピーマン、かぼ
ちゃを加えて炒め、水を加える。

③ 沸騰したら火を弱め、野菜に火が通るまで煮込む。
④ 火を止め、カレールーを割り入れて溶かし混ぜる。

⑤ 再び、火をつけてとろみがつくまで煮込み、仕上げにウス
ターソースと青豆を加えて出来上がり。
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