
 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

旬の食材を知ろう！6 月編 

●枝豆 

枝豆は大豆の赤ちゃん���大豆を未成熟 

の状態で収穫したものが枝豆です♪ 

植物性たんぱく質が多く含まれ、筋肉の

維持や代謝の促進に効果的です����� 

●トマト 

夏野菜の定番！トマトに含まれる栄養素

のリコピンは、お肌の調子を整える効果 

があります！ 

また、加熱×油で調理をすると、体内での

吸収率が上がるためおすすめです♪ 

 

 

 

 

 

������ pick up^^給食室から発信������  

【鶏肉サラダ】 

給食の先生イチオシ献立！ 

旬の食材のトマトを使用しています����� 

お子さんと一緒に作ってみてください♪ 

（材料：園児４人分） 

・鶏ささみ：40ｇ（1 本） 

・トマト：６０ｇ（1/2 個） 

・きゅうり：30ｇ（1/3 本） 

・コーン：２０ｇ（大さじ２杯） 

・マヨネーズ 20ｇ 

・塩：少々 

1．つけないワン 

 

 

細菌を食べ物につけない！ 

（作り方） 

①ささみを茹でてほぐす 

②きゅうりは千切り、トマトはダイスカットにする 

③ささみ、きゅうり、トマト、コーンをマヨネーズと 

塩で和えて完成！ 

����������ささみは冷めないうちにほぐすと good���������� 

※やけどに注意！※ 

 

つけない・増やさない・やっつける！  

食中毒を予防する上で次の３つがとても重要になります。３つをマスターすれば、食中毒とおさらば💛💛 

ばいきんバイバイファイターズの仲間たちと一緒に予防方法を学ぼう！ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

梅雨の季節がやってきました。気温と湿度が高く、6 月は年間で最も食中毒が起こりやすい月です。 

食中毒の原因となる細菌はこの季節特有のジメジメした環境を好むため、予防・対策をしていくことが重要です! 

雨の日が多くなりますが、元気に登園できると良いですね������� 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. 『増やさない』 

◎購入後はすぐに冷蔵・冷凍庫へ！ 

◎料理は小分けにして保存！ 

◎解凍は流水や電子レンジで！ 

◎作ったら早めに食べる！ 

3. 『やっつける』 

◎食材の中心部まで加熱する！ 

(75℃以上、1 分間以上) 

◎生鮮食品はしっかりと冷却！ 

(冷蔵 10℃以下、冷凍－15℃以下) 

1. 『つけない』 

◎食事の前は正しく手洗い！ 

◎食材はしっかり洗う！ 

◎ドリップ漏れに注意 

※ドリップ…冷凍した肉や魚から出る汁 

2．ふやさないニャン 

 

 

食べ物についてしまった細菌を 

増やさない！ 

3．やっつけるベア 

 

 

食べ物や調理器具についてしまった 

細菌をやっつける！ 


