
 
                      

 

 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
   
 
 
 
 
 
 
 

◎主な食中毒とその原因食品 
・サルモネラ・・・卵・鶏肉 等 
・カンピロバクター・・・食肉 等 
・腸管出血性大腸菌（O-157 など）・・・生レバー、生肉 等 
・黄色ぶどう球菌・・・弁当、おにぎり 等 

 

＊調理保育 
・キウイ（緑色と黄色の２種類のキウイ

を子どもたちの前で剥いて

見せます。） 
 
 
＊弁当日…なし 

６～９月は食中毒が増えやすい時期

のため、お弁当はありません。 
 
 
 
 

さやいんげん（三度豆） 
１年中出回っていますが、旬は６

～９月頃です。カロテンやビタミ

ンＣが多く含まれていて、油と一

緒に摂るとカロテンが 
体内で吸収されやすく 
なります。 
 
＊給食…高野豆腐の卵とじ 他 

メロン 
きゅうりやかぼちゃの仲間ですが、

甘味があるので果実として扱われ

ています。カリウムが含まれて 
おり、利尿作用があります。 
食べる前に冷蔵庫で 
冷やすと甘みが強く 
なります。 
＊給食…おやつ 

 

おいしい給食！ 

★旬の食材★ 

★今月のお話★ 

☆ココアプリン（４人分） 

★おしらせ★ ★レシピ紹介★（おやつ）【新しいおやつです】 

甘夏（夏みかん） 
ビタミンＣ・Ｂ１、クエン酸が多く、

疲労回復に効果的です。甘夏は夏みか

んの中でも酸味が少ないみかんです。

皮にも栄養が多く含まれているので、

マーマレード等にしても 
美味しいです。 
 
＊給食…デザート 

～ 食中毒が増える季節です～ 

ゼラチン・・・3.2g    

ココア・・・・8g     

牛乳・・・・・200g

上白糖・・・・40g  

 
① ゼラチンはふやかす。 

② 牛乳は弱火であたためておく（沸騰させない）。 

③ ボールにココアと砂糖を入れ混ぜ、温めた牛乳を３分の１ 
を入れ、よく練り合わせる。 

④ 残りの牛乳を入れ混ぜ、ゼラチンを加えよく溶かす。 
⑤ 荒熱がとれたら容器に注ぎ冷やし固める。 

◎細菌性食中毒予防の 3 原則 
梅雨の季節になり、食中毒が増えやすくなってきま

す。ご家庭でも手洗いや食品の取り扱いなどに十分

気をつけてください。 
にきを 

・下痢 ・腹痛 ・頭痛 ・発熱 ・おう吐 
 

◎食中毒の症状 

①細菌をつけない 
（清潔・洗浄） 

 

②細菌を増やさない 
（冷却・迅速） 
→調理済みの食品を

室温で長時間放置

しないで下さい。 

③細菌をやっつける 
（加熱・殺菌） 

  

～アレルギー対応メニュー～ 

 牛乳アレルギーの場合は、牛乳の代わりに、豆乳を使用します。 

 


