
 

 

66 月月はは食食育育月月間間でですす   

『食 育』 とは 、 様々 な経 験を 通 じ

て、『食』に関する知識と、バラン

スの良い『食』を選択する力を身に

付け、健全な食生活を実践できる力

を育むことです。この機会に、身近

な『 食』 に関 わ るさ まざ まな 事 を  

話題にしてみませんか？  

『食育』で身につけたい事   

・食べ物を大事にする感謝の心  

・好 き嫌 いし な いで 栄養 バラ ン ス  

よく食べることの大切さ  

・食事マナーなどの社会性  

・食事の重要性や心身の健康  

・安 全や 品質 な ど食 品を 選択 す る  

能力  

・地 域の 産物 や 歴史 など 食文 化 の  

理解  

 

 

 
                  

      

 

 

食中毒を防ごう  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

～お知らせ～ 

６月１６日（水）１７日（木）：期末テストのため、給食はありません。  

令和３年度６月号  

調布市立第五中学校  

さわやかな初夏の季節になりました。また、梅雨の季節も迎え高温多湿となり、

細菌が原因となる食中毒が増える季節でもあります。新型コロナウイルス感染症

だけでなく食中毒を防ぐために配膳・食事の前の手洗いをていねいに行いましょ

う。  

６月の給食だより 

今月の目標  ～手洗い・うがいなどを行い衛生的習慣を身に付けよう～  

つつけけなないい⇒⇒ままずず手手洗洗いい   

食中毒菌をつけないために、石けん

で き ち んと 手 を洗 う こ とが 大 切で

す。面倒でも、しっかりと手洗いを

行うよう気を付けましょう。清潔な

調理器具を使うことも大切です。  

ふふややささなないい⇒⇒すすぐぐにに冷冷蔵蔵庫庫へへ   

食品を購入してきたら、帰宅してす

ぐに冷蔵庫や冷凍庫にしまいましょ

う。常温のまま放置すると菌がどん

どん増えてしまいます。  

ややっっつつけけるる⇒⇒十十分分にに加加熱熱をを   

細菌性食中毒の多くは、加熱をしっ

か り す れば 防 ぐこ と が でき ま す。  

食品の中心部が７５度以上で 1 分間

の 加 熱 を目 安 にし ま し ょう 。 ただ

し、細菌が作った毒素は簡単に無毒

化できない場合もあるので注意して

ください。  


