
上福島小学校 毎日食育通信            平成２９年度 ９月分の給食【９／１（金）～９／２９（金）】 

 

 

 

 

 

 

 

 

一口メモ 

○給食の金時豆は乾燥の豆を熱湯につけて３０分間もどしてから、 

砂糖、塩、こい口しょうゆを入れて、１５０℃で９０分間煮ました。 

○今年の８月の腸管出血性大腸菌Ｏ１５７の患者は例年より多く発 

 生して、テレビのニュースでも取り上げられています。給食を作る 

 時も、手洗いを徹底したり、出来上がりのおかずの中心温度を測っ 

たりしています。 今日の親子丼に使用する卵も衛生面から液卵を 

使用しています。 

○ご家庭でも腸管出血性大腸菌の感染を予防するために、衛生面に 

気をつけましょう。 

 

 

 

 

 

厚生労働省のホームページによりますと、「腸管出血性大腸菌は 

加熱により死滅します。したがって、腸管出血性大腸菌の食中毒を 

予防するためには、生肉を使った肉料理を避けることや、肉の中心 

部まで十分に加熱することが重要です。」とあります。 

               

青ねぎ 徳島県 たまねぎ 北海道 えのきたけ 長野県 

とうがん 岡山県 にんじん 北海道 オクラ 高知県 

ごみの分別□普通ごみ…牛乳キャップ □今日のプラごみ…牛乳フード クイズの答え：①  

今週は「食育週間」です。 


