
学校
がっこう

栄養
えいよう

職員
しょくいん

◆ 食育月間
しょくいくげっかん

にちなみ、学校
がっこう

における食育
しょくいく

の視点
してん

に示
しめ

されている食事
しょくじ

の重要性
じゅうようせい

や日本
にほん

の食文化
しょくぶんか

などを

伝
つた

える献立
こんだて

を取
と

り入
い

れました。

◆ 日本
にほん

の伝統的
でんとうてき

な食品
しょくひん

を取
と

り入
い

れました。

　梅干
うめぼ

し・割干
わりぼ

しだいこん・納豆
なっとう

◆ 開港記念日
かいこうきねんび

にちなみ、開港
かいこう

の地
ち

である横浜
よこはま

の国際色
こくさいしょく

豊
ゆた

かな食
しょく

を意識
いしき

して、横浜
よこはま

に関
かか

わりの深
ふか

い

国々
くにぐに

の料理
りょうり

、ゆかりのある献立
こんだて

を取
と

り入
い

れました。

　チンジャオロースー・ラタトゥイユ・ビビンバ・スパゲティナポリタン

◆ 「歯
は

と口
くち

の健康週間
けんこうしゅうかん

」にちなみ、かみごたえのある献立
こんだて

を取
と

り入
い

れました。

　きびなごフライ・甘酢
あまず

あえ・きんぴら・だいずとじゃこの炒
い

り煮
に

◆ 横浜市
よこはまし

スポーツ振興
しんこう

課
か

との取組
とりくみ

として、「ベイスターズ青
せい

星
せい

寮
りょう

カレー」を取
と

り入
い

れました。

◆旬
しゅん

の食品
しょくひん

を多
おお

く取
と

り入
い

れました。

　きゅうり・トマト・ピーマン・赤
あか

ピーマン・さやいんげん・なす・いわし・きびなご

　とうがん・ズッキーニ

献立
こんだて

の詳細
しょうさい

は、献立表
こんだてひょう

通
とお

りです。

ご確認
かくにん

ください。

６月
が つ

13日
に ち

（土
ど

）は独自献立
ど く じ こ ん だ て

です

　麦
むぎ

ごはん・ベイスターズ青
せい

星
せい

寮
りょう

カレー・ごま酢
す

あえ

プルーンはっこう乳
にゅう

（15日
にち

のものを13日
にち

に行
おこな

います）

　６月
がつ

は食育月間
しょくいくげっかん

です。元気
げんき

に過
す

ごすためにどんな食事
しょくじ

にしたらいいかを学
まな

んだり、みんなが気持
きも

ちよく食
た

べられるように食事
しょくじ

のマナーについて学
まな

んだりすることも食育
しょくいく

の一
ひと

つです。給食委員会
きゅうしょくいいんかい

を中心
ちゅうしん

に取組
とりくみ

を行
おこな

う

ので、みんなで一緒
いっしょ

に学
まな

びましょう。

令
れい

和
わ

８年
ねん

５月
がつ

29日
にち

横浜市立
よこはましりつ

奈良
なら

小学校
しょうがっこう

校長
こうちょう

岡村
おかむら

　眞
まこと

給食実施日
きゅうしょくじっしび

のお知
し

らせ
６月

がつ

13日
にち

（土
ど

）の土曜参観日
どようさんかんび

は、給食
きゅうしょく

があります。

15（月
げつ

）は土曜参観
どようさんかん

の代休
だいきゅう

日
び

です。給食
きゅうしょく

もありません。

がつごう

6月号しょくいく

食育だより
家庭数

かていすう

６月の給食の特徴は・・・
がつ きゅうしょく とくちょう



　食中毒
しょくちゅうどく

とは、食品等
しょくひんとう

についていた細菌
さいきん

やウイルスによって引
ひ

き起
お

こされる健康障害
けんこうしょうがい

のことをいいます。

食中毒
しょくちゅうどく

では腹痛
ふくつう

や下痢
げり

、嘔吐
おうと

、発熱
はつねつ

などの症状
しょうじょう

がみられます。

（１）　買
か

い物
もの

（２）　家庭
かてい

での保存
ほぞん

（３）　下準備
したじゅんび

（４）調理
ちょうり

（５）　食事
しょくじ

（６）　残
のこ

った食品
しょくひん

　『まごはやさしい』は、カルシウム・鉄
てつ

・食物繊維
しょくもつせんい

など不足
ふそく

しがちな栄養
えいよう

を多
おお

く含
ふく

み、健康
けんこう

な食生活
しょくせいかつ

に役立
やくだ

つ

和食
わしょく

の食材
しょくざい

の最初
さいしょ

の文字
もじ

を覚
おぼ

えやすく言
い

いかえたものです。これらを取
と

り入
い

れた食事
しょくじ

はバランスよく栄養
えいよう

が取
と

れ

るだけでなく、体調
たいちょう

を整
ととの

えたり免疫力
めんえきりょく

を強化
きょうか

したりしてくれるので、生活習慣病
せいかつしゅうかんびょう

の予防
よぼう

にもつながります。

　食中毒
しょくちゅうどく

に気
き

を付
つ

けよう

　食中毒
しょくちゅうどく

予防
よぼう

の６つのポイント

◆調理
ちょうり

の前
まえ

に石
せっ

けんで丁寧
ていねい

に手
て

を洗
あら

う。

◆生肉
なまにく

や生魚
なまざかな

、卵
たまご

を触
さわ

ったら手
て

を洗
あら

う。

◆生肉
なまにく

や魚
さかな

を切
き

ったまな板
いた

や包丁
ほうちょう

は消毒
しょうどく

す

る。もしくは肉
にく

・魚用
さかなよう

と野菜用
やさいよう

を使
つか

い分
わ

け

る。

◆肉
にく

や魚
さかな

はよく加熱
かねつ

する。特
とく

にアサリやカ

キ、ホタテ等
とう

の二枚貝
にまいがい

は中心
ちゅうしん

までしっかり

加熱
かねつ

する。

◆食
た

べる前
まえ

に手
て

を洗
あら

う。

◆作
つく

った料理
りょうり

は長時間
ちょうじかん

放置
ほうち

しない。

◆清潔
せいけつ

な容器
ようき

に入
い

れ、冷蔵庫
れいぞうこ

か冷凍庫
れいとうこ

で保
ほか

管
ん

する。

◆少
すこ

しでも異変
いへん

を感
かん

じたときは食
た

べずに捨
す

てる。

◆消費期限
しょうひきげん

を確認
かくにん

する

◆肉
にく

や魚等
さかなとう

はビニール袋
ふくろ

に入
い

れて、汁
しる

が他
ほか

の食品
しょくひん

に付
つ

かないようにする。

◆冷蔵
れいぞう

や冷凍
れいとう

の必要
ひつよう

な食品
しょくひん

は、持
も

ち帰
かえ

っ

たらすぐに冷蔵庫
れいぞうこ

に入
い

れる。

◆冷蔵庫
れいぞうこ

は10℃以下
いか

、冷凍庫
れいとうこ

はー15℃

以下
いか

に保
たも

つ。

やご は(わ)ま いしさ

しいたけだいず ごま わかめ キャベツ かつお じゃがいも

いも類
るい

豆類
まめるい

種
しゅ

実
じつ

類
るい

かいそう類
るい

やさい類
るい

さかな類
るい

きのこ類
るい

例

出典：ぱくぱくだより 中学生版


