
                    ●調理上の配慮●
                    ：喫食状況を把握する。

                    ：旬の食材を取り入れ季節の野菜の美味しさに関心を持たせる。

                    ●給食目標●
　　　　　　　　●家庭への連絡●                    ：季節を感じながら、食に関心を持ち、元気な体と豊かな心を育てる。

                    ：梅雨時の衛生管理に気をつける。
＊梅雨に入るこの時期は食中毒に注意しましょう。
菌が増えても、食品の風味の変化などに気づかずに食べてしまいがちです。
しっかり加熱、調理後はすぐに食べる、冷蔵庫で保存するなどの食品管理に
気をつけて下さい。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　給食　　田中　千登世

食中毒の主な原因である細菌は、気候が高く、湿気が多くなる梅雨から夏にかけて増殖が活発になります。

食中毒は食べ物の味、においなど外見的な変化ではわからない場合も多いので、日ごろから予防に努め

ましょう。

①「つけない」→洗う・分ける
　　食中毒予防には「上手な手洗い」が原則です。その他にも、調理器具をしっかりと洗浄することや、肉や
　　魚の汁が他の食品に付着しないよう、保存や調理時に注意をしましょう。

②「増やさない」→低温保存

　　細菌は１０℃以下で増殖のペースがゆっくりになります。又、マイナス１５℃以下で増殖が停止
　　します。生鮮食品は購入後すぐに冷蔵庫や冷凍庫に保管しましょう。

③「やっつける」→加熱・殺菌処理
　　ほとんどの細菌やウィルスは加熱で死滅するので、しっかり加熱して食べましょう。
　　食品の中心温度が７５℃で１分以上加熱することが目安です。

６月
楽しくたべる

        ＊給食を通して食事の大切さ楽しさを知る

＊食中毒予防の３原則＊

菌を「つけない」　「増やさない」　やっつける」

食中毒を防ぎましょう！

主題 ： 旬の食材を味わおう！


