
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



給食づくりの衛生管理 

 

新緑が美しく、さわやかな季節になりました。新学期が始まってから２か⽉が過ぎ、新しい環境にも慣れてきた頃で

はないでしょうか。「早寝・早起き・朝ごはん」を⼼がけ、規則正しい⽣活を送りましょう。 

今月のめあては「衛生的な食習慣を身に付けよう」です。６月は気温や湿度が上がり、食中毒の危険が高まる時

季です。食中毒予防の３原則「つけない・増やさない・やっつける」を心がけ、十分にご注意ください。 

  

 

  給食では、生徒に安全・安心な給食を提供できるよう徹底した衛生管理をしています。給食作り中の食中毒予防 

の３原則「つけない・増やさない・やっつける」をご紹介します。 

  また、食中毒予防では、しっかりとした「手洗い」が大切です。給食前は必ず石けんをつけてしっかりと手を洗い、衛

生的なハンカチで拭くようにしましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

今月のめあて「衛生的な食習慣を身に付けよう」 

世界有数の長寿国である日本ですが、栄養の偏りや不規則な食生活による生活

習慣病の増加、食の安全上の問題、海外への食料の依存など、さまざまな問題を抱

えています。そこで、「国民が生涯にわたって健全な心身を培い、豊かな人間性を育

む」ことなどを目的に、平成１７（２００５）年６月に「食育基本法」が制定され、国を挙

げて「食育」に取り組むことになりました。食育基本法の制定から今年で２０年となり

ますが、食をめぐる新たな問題も生じており、より一層「食育」を推進していく必要が

あります。 

毎年６月は食育月間・ 

毎月 19日は食育の日 

つけない！ 

野菜は汚れや虫が付いていないか確

認をしながら３回以上洗います。特に

生のまま食べる果物はよく洗い、 手袋

を付けてカット・配缶をしています。 

 

本郷台中学校の地産地消の取り組み 

東京都では、中学一年生が「東京都産の食材を知っている割合を 80％

以上」を目標としています。昨年度、本郷台中学校全体のアンケートでは、知

っている生徒の割合は４７％でした。本校では、近隣の区で育った農産物を積

極的に給食に取り入れ、地産地消に取り組んでいます。東京都産の使用予定

野菜は、献立表の材料名の色を変えて表示しています。 

 

例）献立表 このように文字の色を変えています。 

増やさない！ 

ボイル野菜は「真空冷却機」を使い、

素早く冷却することで、食中毒菌が増

えないようにしています。 

やっつける！ 

加熱した後、必ず「中心温度計」を使

用し、中まで十分に火が通っているか

を確認しています。 


