
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＊毎月１９日は食育の日＊ 

佐世保市立日宇中学校 

栄養教諭   徳丸泰代 

学校栄養職員 石本栞和 

 梅雨になり、気温や湿度が高くなってきました。食中毒といえば、冬場に流行するノロウイルスをよく耳に

しますが、夏場には、細菌性の食中毒が多く発生します。食品中で菌自体が増えたり、細菌から毒素が発生し

たりして、嘔吐、下痢、発熱などの症状を引き起こします。 

 手洗いをして食品に菌を「つけない」、食品を適切な温度で管理して菌を「ふやさない」、調理の時に十分に

加熱をして菌を「やっつける」の３つのポイントをおさえましょう。 

梅雨の衛生にご用心 

給食センターの衛生管理 

 給食センターには、部屋ごとに手洗い場が

あり、調理員さんたちは、毎日、作業ごとに

何度も手洗いをしています。特に、作業前に

は、爪ブラシを使って２回洗いし、食中毒を

起こす細菌やウイルスのリスクが高い肉、

魚、卵を扱った後には、その都度手を洗って

います。 

こまめな手洗いで、

細菌やウイルスを洗

い流しましょう。 

食品を適切な温度で

保管し、細菌が増えな

いようにしましょう。 

しっかり加熱し、細菌やウイルスをやっつけまし

ょう。８５℃で９０秒以上加熱すると、ほとんど

の最近やウイルスをやっつけられます。表面だ

けではなく、中心までしっかり加熱しましょう。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

五大栄養素と６つの基礎食品群 

ここに食品群の分類が書かれています。 

 栄養や食品の学習をしていると、五大栄養素や６つの基礎食品群という言葉が出てきます。 

 毎月配付している献立予定表を見ると、給食で食べている食品が何群で、どのような栄養

素を多く含むのか確認することができます。 


