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食育だより ６月号 

家庭での食育 

「早ね・早起き・朝ごはん」を実行し、家族で食事を楽しみながら「食」について正しい

知識を身に付け、心も体も元気にすごしましょう。 

「人生100年時代」といわれるようになりました。

生涯にわたって、心身ともに健康で生き生きと暮らして

いくために、あらゆる世代の人が「食べる力」を身につ

ける必要があります。特に、子どもたちに対しては、健

全な心と体を培い、豊かな人間性を育んでいく基礎とな

る「食育」を、家庭・学校・地域が連携し、推進してい

くことが重要です。 

心と体の健康を維持できる 食事の重要性や楽しさを理解

する 

食べ物の選択や 

食事づくりができる 

一緒に食べたい人がいる

（社会性） 

日本の食文化を理解し

伝えることができる 
食べ物やつくる人への

感謝の心 



 

 

 

 

 

 

 

給食センターでは、ブ

ラシを使って爪の中ま

できれいに洗い、てい

ねいな手洗いを２回繰

り返し行っています。 

流水で手をぬらした後、せっ

けんをつけ、手のひらを 

       よくこする 

給食センターでは、白衣帽子エプロンなど毎日洗濯しています。 

また、エプロンは、「肉用」「下処理用」「調理用」「できあがった料理をつぎ 

わけるときにつける配缶用」「洗浄用」など作業によってつけ替えます。 

帽子をつける時には髪の毛が出ないように帽子を２枚つけています。 

このように異物混入や食中毒等が発生しないよう細心の注意を払いながら 

作業をしています。 

 

１枚目のぼうし 

２枚目のぼうし 

児童生徒のみなさんもていねいな手洗いをしましょう。 

当番の人は、きちんと白衣帽子マスクをつけましょう。 

前髪が帽子から出ていないかチェックもお願いします。 

《ゴーヤチャンプルー》 ☆小学校は７月 17 日(水)、中学校は６月 24 日(月)に登場！ 

【材料】  （切り方）   ＜４人分＞ 
・豚肉    こま切れ        ６０ｇ 
・ベーコン  1 ㎝程度のスライス   ２０ｇ 
・キャベツ  太めの千切り     １００ｇ 
・にんじん  短冊切り        ３０ｇ 
・ゴーヤ     ５㎜程度のスライス   ５０ｇ 
・酒                           小さじ１ 
・塩                              少々 
・こしょう                         少々 
・こい口しょうゆ          小さじ１と１/２ 
・さとう                      小さじ１ 
・油                  小さじ１ 
・かつお節           ひとつまみ 

【作り方】 

１．フライパンに油を入れ、肉とベーコンを炒める。 

２．肉の色が変わったらにんじん、ゴーヤ、キャベツを加え

て炒める。 

３．２に火がとおったら、調味料で味を整える。 

４．３にかつお節をくわえてしあげる。 

※調味料は調整してください。 

※ゴーヤの苦みが気になる時は下茹でをしたり 塩もみをして水にさら

したりしておきましょう。 

※かつお節はから煎りしておくと香ばしさがアップします。 

※お好みで水を切った豆腐やとき卵を加えると更においしくなります。

流水で十分に洗い流

し、清潔なハンカチや

タオル      

指の間を洗

親指、手首を反対

側の手でねじるよ

うにして洗う 

指先、爪の間

を念入りにこ

手の甲を伸ばす 

ようにこする 

指先、爪の間を

念入りにこする 

指の間を洗う 

親指、手首を反対側の

手でねじるようにして

洗う 

流水で十分に洗い流し、 

清潔なハンカチやタオルで      

ふき取る 

爪はあらかじ

め短く切って

おきましょう 

流水で手をぬらした後、せ

っけんをつけ、手のひらを 

       よくこする 
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