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 今年
こ と し

は、九州
きゅうしゅう

南部
な ん ぶ

が全国
ぜ ん こ く

でいちばん早く
はや  

梅雨入り
つ ゆ い  

しました。 

気温
き お ん

や湿度
し つ ど

が高く
た か  

なる梅雨
つ ゆ

時
ど き

は、食中毒
しょくちゅうどく

の原因
げんいん

となるカビや細菌
さい きん

などの微生物
び せ い ぶ つ

が活発
かっぱつ

になる

ため、衛生面
えいせいめん

に特
と く

に気
き

を付ける
つ  

必要
ひつ よ う

があります。 

〇 食事
し ょ く じ

や調理
ち ょ う り

の前
まえ

には、せっけんで手
て

をきれいに洗いましょう
あ ら        

。 

〇 料理
り ょ う り

を作ったら
つ く     

そのままにせず、早め
は や  

に食
た

べきりましょう。すぐに食べない
た   

ときは、冷蔵庫
れ い ぞ う こ

な 

どで衛生的
えいせいてき

に保存
ほ ぞ ん

しましょう。 

〇 食材
しょくざい

の中心部
ちゅうしんぶ

までしっかり加熱
か ね つ

しましょう。 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＊ 学校
がっこう

でも、トイレに行った
い   

後
あと

や給食
きゅうしょく

の時間
じ か ん

の前
まえ

など、きちんと手
て

を洗いましょう
あ ら       

。 

＊ 手
て

を洗ったら
あ ら     

、清潔
せいけつ

なハンカチでふきましょう。 
 

保護者
     

の方へ   お子様が給食当番のときは、マスクとハンカチを忘れずに持たせてください。 

                 よろしくお願いいたします。 

 

 

きなこあげパン 
【 材 料  １人分】   
コッペパン  １個 

揚げ油    適量 

         きなこ    小さじ１ 

         さとう    小さじ１ 

         塩       少々 

 

【 作 り 方 】 

① パンをさっと油で揚げる。 

② きなこ、さとう、塩をまぜておく。 

③ パンが熱いうちに②をまぶす。 

＊ 給食では、ココアを少し混ぜたココア揚げ

パンも人気でした。 

いろいろアレンジして作ってみてください。 



 

 

 

 

 

 
 


