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６月 

 

季節の変わり目で体力が落ちてくる梅雨に入ります。気温の高いこの時期は、細菌の繁殖に適した条件が揃い、食中

毒が増える季節です。菌が増えても、食品の味や風味の変化に気が付かずに食べてしまいがちです。食品管理に注意す

ることはもちろん、子どもたちにつらい思いをさせないためにも、手洗いを徹底させましょう。 

６月４日はむし歯予防デーです。むし歯のない歯は、健康な体をつくるための基本となるものです。丈夫な歯をつく

るには、好き嫌いをなくして、甘いもののだらだら食いや清涼飲料水などのだらだら飲みに注意することが大切です。

また、健康な歯をつくるためにもバランスのよい食事をよく噛んで食べることを心がけましょう。 

食中毒に注意しましょう‼ 温度が上昇する６月は、細菌も繁殖しやすくなります。一番身近な予防法に
は、手洗い・うがいがあります。手には食中毒の原因になる菌がたくさんついています。手洗いをもう一度見
直し、爪の先や手の甲、手首までしっかり洗いましょう。食品の取り扱いにも注意が必要です。夏が近づき気
温が上がると、食材や出来上がった料理を常温で放置することで、菌が増えやすくなります。常温での保管は
避けて、冷蔵・冷凍保管を徹底しましょう。 
食中毒予防の三原則 
①菌をつけない・・・手は石鹸を使ってこまめに洗いましょう。また、生の肉や魚などを調理したまな板、包丁な

どは野菜への菌移りを防ぐため、使い分けるか、良く洗浄してから使用しましょう。 
②菌を増やさない・・肉や魚などの生鮮食品や総菜などは、購入後すぐに冷蔵庫に入れましょう。なお、冷蔵庫の

中でも細菌はゆっくり繁殖するので、早めに食べるようにしましょう。 
③菌をやっつける・・ほとんどの細菌は加熱によって死滅するので、肉や魚は十分に加熱しましょう。また、野菜

なども加熱すると安全です。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Let’s Cooking‼ 

 

《作り方》 
①オーブントースターのトレイの上に油揚げをのせ、1
～２分くらい焼く。 

②①をオーブントースターから一度取り出し、マヨネー
ズをかける。 

③②の上にピザ用チーズをのせ、塩こしょうを振りかけ
る。 

④③の上に、ちりめんじゃこと青ねぎをのせる。 
⑤④の上の所々に醤油とごま油をかける。 

⑥⑤をオーブントースターに入れ、チーズがとろけるま
で焼く。 

《材料》油揚げ１枚分 

油揚げ（８×１６㎝位のもの） １枚 
マヨネーズ     適量 
ピザ用チーズ    適量 
塩こしょう     少々 
ちりめんじゃこ   適量 
青ねぎ（小口切り）     適量 
醤油       小さじ 1/2 
ごま油    小さじ 1/2 

ちりめんじゃこ油揚げピザ 

☆★カルシウムたっぷり★☆ 

６月は『食育月間』毎月 19 日は『食育の日』成長期の子どもに対する食育は、一生涯にわたって健や
かに生きていくことが出来るよう、その基礎をつくるために行われるものです。大人になってから食習慣を
変えるのはとても困難です。幼いころから正しい食習慣を身につけ、将来健康に生活できるようにしていき
ましょう。 

〇食べ物を大事にする感謝の心 
〇食事の重要性や心身の健康 
〇食事のマナーなどの社会性 
〇好き嫌いしないで栄養バランスよくたべること 
 

〇食品の品質や安全を選択する能力 

〇地域の産物や歴史など食文化の理解など 食育で身に付けること 

 


