
 

 

 

 

公
こう

立
りつ

保
ほ

育
いく

所
し ょ

、こども園
えん

の給
きゅう

食
しょく

では、食育
しょくいく

のひとつとして地
じ

場
ば

産
さん

野
や

菜
さい

を使
し

用
よう

しています！ 

 

今
こ

年
とし

も６月
がつ

から 1ヶ
か

月
げつ

程
てい

度
ど

、田
た

原
わら

産
さん

のたまねぎを献
こん

立
だて

材
ざい

料
りょう

として使
つか

う予
よ

定
てい

です。 

 

※地
じ

場
ば

産
さん

の大
だい

豆
ず

で作
つく

った味噌
み そ

や、１１～１月
がつ

に田
た

原
わら

産
さん

のエコ
え こ

米
まい

も毎
まい

年
とし

使
つか

っています♪ 

   

       

                                                 

 

 

 

 

 

 

 

 

       

             

 

 

≪食
しょく

中
ちゅう

毒
どく

予
よ

防
ぼう

のポイント
ぽ い ん と

≫ 
① 買

か

い物
もの

 ・・・・・・ 消
しょう

費
ひ

期
き

限
げん

など表
ひょう

示
じ

を確認
かくにん

する。 肉
にく

・魚
さかな

などは、汁
しる

がもれないように分
わ

けて包
つつ

み、    

出
で

来
き

れば保
ほ

冷
れい

剤
ざい

や氷
こおり

も利
り

用
よう

し、購入
こうにゅう

したら寄
よ

り道
みち

せずに帰
かえ

る。 

 

② 保
ほ

 存
ぞん

 ・・・・・ 持
も

ち帰
かえ

ったらすぐに冷
れい

蔵
ぞう

庫
こ

へ入
い

れ、食
しょく

品
ひん

から汁
しる

がもれないようにし、つめすぎない。    

冷
れい

蔵
ぞう

室
しつ

は１０℃以
い

下
か

、冷
れい

凍
とう

室
しつ

は－15℃以下
い か

に保
たも

ち、早
はや

めに使
つか

いきる。 

 

③ 料
りょう

理
り

の下準備
したじゅんび

 … 生
なま

の肉
にく

や魚
さかな

・卵
たまご

を扱
あつか

う時
とき

は、こまめに石
せっ

けんで手
て

を洗
あら

う。 

まな板
いた

・包丁
ほうちょう

は使
つか

い分
わ

け、切
き

った後
あと

は熱湯
ねっとう

消毒
しょうどく

などをしておく。 

 

④ 加熱
か ね つ

調
ちょう

理
り

 ・・・・・・ 加熱
か ね つ

調
ちょう

理
り

前
まえ

に手
て

洗
あら

いをし、料
りょう

理
り

の中
ちゅう

心
しん

まで十分
じゅうぶん

に火
ひ

を通
とお

す。 

 

⑤ 食
しょく

事
じ

の時
とき

 ・・・ 食
しょく

卓
たく

につく前
まえ

に石
せっ

けんで手
て

洗
あら

いをし、清
せい

潔
けつ

な器
き

具
ぐ

や食
しょっ

器
き

を使
つか

う。調
ちょう

理
り

前
まえ

の食
しょく

品
ひん

は    

もちろん、調
ちょう

理
り

後
ご

の食
しょく

品
ひん

も長
ちょう

時
じ

間
かん

室
しつ

温
おん

に放
ほう

置
ち

しない。 

 

⑥ 残
のこ

った食品
しょくひん

 … 残
のこ

った食品
しょくひん

は清潔
せいけつ

な容
よう

器
き

に入
い

れ冷蔵
れいぞう

庫
こ

に保
ほ

存
ぞん

し、温
あたた

め直
なお

す時
とき

も十分
じゅうぶん

に加
か

熱
ねつ

する。 

時
じ

間
かん

が経
た

ちすぎたり、ちょっとでもあやしいと思
おも

ったら食
た

べずに捨
す

てる。 

 

※食
しょく

中
ちゅう

毒
どく

は、予
よ

防
ぼう

方
ほう

法
ほう

をきちんと守
まも

れば予防
よ ぼ う

できます。もし、調
ちょう

子
し

が悪
わる

くなった時
とき

には、かかりつけの医師
い し

に相
そう

談
だん

しましょう！ 

 

 

 

 

食
しょく

中
ちゅう

毒
どく

予
よ

防
ぼう

の三
さん

原則
げんそく

 やっつける 

食
しょく

品
ひん

の中
ちゅう

心
しん

部
ぶ

まで８５℃で１分
ぷん

以
い

上
じょう

 

加
か

熱
ねつ

すれば、ほとんどの食
しょく

中
ちゅう

毒
どく

菌
きん

など 
は死

し

滅
めつ

します。 

 

つけない 
念
ねん

入
い

りに手
て

を洗
あら

い、使
つか

った調
ちょう

理
り

器
き

具
ぐ

は 

すぐに殺
さっ

菌
きん

・消
しょう

毒
どく

する。 

 増
ふ

やさない 
冷
つめ

たいものは冷
つめ

たいうちに、温
あたた

かいものは

温
あたた

かいうちに早
はや

めに食
た

べましょう。 

 

 田
た

原
わら

産
さん

たまねぎ入
にゅう

荷
か

！！ 

ごごちちそそううささまま 
 

 

 
 

      

『
「

食
しょく

』
」

に関
かん

する知識
ちしき

と選択
せんたく

する 力
ちから

を身
み

につけ、 自
みずか

ら健康的
けんこうてき

な食生活
しょくせいかつ

を実践
じっせん

していくため 

の 力
ちから

を育
はぐく

んでいこうという取
と

り組
く

みを食育
しょくいく

といいます。 

 

毎
まい

月
つき

19日
にち

は、『食
しょく

育
い く

の日
ひ

』です 

 

語呂
ご ろ

合
あ

わせでも決
き

められましたが、食育
しょくいく

を 考
かんが

える良
よ

いきっかけ作
づく

りになっています。 

体
からだ

の基
き

礎
そ

をつくる幼
よう

児
じ

期
き

から食
しょく

品
ひん

に興
きょう

味
み

をもつことは、生
しょう

涯
がい

におけるバランス
ば ら ん す

の良
よ

い食
しょく

事
じ

や 

望
のぞ

ましい生
せい

活
かつ

リ
り

ズ
ず

ム
む

につながっていきます。また、楽
たの

しく食
しょく

事
じ

をした体
たい

験
けん

は、マ
ま

ナ
な

ー
ー

や食
た

べ物
もの

の 

ことを知
し

る良
よ

い機
き

会
かい

になり、自
し

然
ぜん

のめぐみや「食
しょく

」に関
かか

わる人々
ひとびと

への感
かん

謝
しゃ

の気
き

持
も

ちも深
ふか

まります。 

 

『今日
き ょ う

の夕
ゆう

飯
はん

に、何
なに

を食
た

べたい？』、『どんな味
あじ

がするのかな？』などの会
かい

話
わ

でも大
だい

丈
じょう

夫
ぶ

！ 

『よく噛
か

んで食
た

べようね！』の声
こえ

かけから、みんなで『食
しょく

育
いく

』を始
はじ

めてみませんか♪ 

≪6月
がつ

は、『食
しょく

育
いく

月
げ っ

間
かん

』です！≫ 

 

食
しょく

中
ちゅう

毒
ど く

が心
し ん

配
ぱい

な季
き

節
せつ

です！ 

６月
がつ

 
 

 


