
  

 

気温や温度が上昇すると、細菌が原因となる食中毒が多く発生します。細菌は、温度や湿度などの条件がそ

ろうと食べ物の中で増殖し、その食べ物を食べると食中毒を引き起こします。今月は、給食室で行っている衛

生管理をご紹介します。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

●食中毒が発生しやすい時期なので、使用する食品や調理法には十分注意して作成しました。 

 「歯と口の健康週間」を意識し、かみごたえのある食品を取り入れました。 

●行事食『歯と口の健康週間』 ５日（木）実施 

 ごはん とり肉とごぼうの甘辛あえ みそ汁 牛乳 

●新献立『たらの梅ソース』 １６日（月）実施 

 片栗粉をまぶして油で揚げた白身魚のたらに、梅肉、砂糖、しょうゆ、酢などで作った 

甘酸っぱい梅ソースをからめます。 

新献立『トマト肉丼』 １９日（木）実施 

 肉丼に季節の野菜のトマトとさやいんげんを入れて作ります。地域の野菜を使った献立として 

川崎市の小学生が考えたメニューです。 

新献立『フレンチドレッシング』 ２５日（水）実施 

 酢、砂糖、塩、こしょう、洋辛子、すりおろした玉ねぎ、油を混ぜて、加熱して作ったさっぱりとした 

風味の手作りドレッシングです。 

●季節の食品 

 さやいんげん えだ豆 キャベツ きゅうり 新じゃが芋 ズッキーニ トマト にんにく  

ピーマン メロン 

の献立 
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学校給食の衛生管理 
学校給食を作るときは、食中毒防止のために、衛生管理を徹底して行っています。清潔な施設、調理機

器、服装、手洗い、食品の取り扱いなど、様々なことに注意を払っています。 

清潔な服装 

エプロンなどの使い分け 適切な温度管理 

手洗いの徹底 

調理員は、せきから飛ぶ

だ液や髪の毛などが料理

に入らないように清潔な

マスク、帽子、調理衣など

を着用しています。 

汚染防止のために、納品

された野菜を洗う時や、肉

や魚を触るとき、調理中な

ど作業の内容によって、エ

プロンや手袋、履物などを

使いわけています。 

加熱する食品は、中心部

が75℃で１分間以上（二

枚貝などは 85～90℃で

90秒間以上）になるよう

にしています。 

作業前は、個人専用のつ

めブラシなどを使ってつ

めの間も念入りに洗いま

す。作業中もこまめに手洗

いをしています。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 みなさんは、虫歯
むしば

のない健康
けんこう

な歯
は

を保
たも

てていますか？ 

 歯
は

は食
た

べ物
もの

をしっかりかむためにとても大切
たいせつ

です。かみごたえのあるものを

意識
いしき

して食
た

べたり、食後
しょくご

に歯
は

みがきや口
くち

ゆすぎをしたりして、歯
は

を大切
たいせつ

にするた

めに自分
じぶん

でできることを実践
じっせん

してみましょう。 

 

 

よくかむこと の こうか 

肥満
ひまん

予防
よぼう

 

 

 

 

 

 

脳
のう

の活性化
かっせいか

 

 

消
しょう

化
か

・吸
きゅう

収
しゅう

を助
たす

ける 

 

むし歯
ば

予防
よぼう

  

 

よくかむと脳
のう

の中
なか

の

満腹
まんぷく

中枢
ちゅうすう

が刺激
しげき

され

て、食
た

べすぎを防
ふせ

ぎま

す。 

あごの筋肉
きんにく

を動
うご

かす

ことで脳
のう

の血液量
けつえきりょう

が

増
ふ

え、脳
のう

を活性化
かっせいか

しま

す。 

よくかむとだ液
えき

がで

て食
た

べ物
もの

ののみ込
こ

み

や、消化
しょうか

・吸 収
きゅうしゅう

を助
たす

けます。 

かむことによって出
で

た

だ液
えき

の働
はたら

きで、むし

歯
ば

を予防
よぼう

します。 
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