
 

 

 

 

 

 

令和 8年 6月  静教保育園 

  

 

 

    

 

  

 

 

 

 

 

 

 丈夫な歯をつくろう 

 

 

 

 

 

 

                     

 

  

   

  

  

  

  

 

食中毒に注意！！手洗いは欠かさずに 

 

 

 

 

 

 

今月の予定 

 

 

 

き ゅ う し ょ く だ よ り 

 梅雨に入るとこれからは、細菌性の食中毒が増える時期です。菌を

繁殖させないためにも「つけない（手洗い）、増やさない（冷蔵・冷凍

保存）、やっつける（加熱殺菌）」の三原則を守って、食中毒を 

予防しましょう。 

 おてつだい 

 

  3日（水） ゆきぐみ 梅シロップ作り 

  3日（水） ほしぐみ オクラ洗い 

  9日（火） つきぐみ きゅうり洗い 

   

子どもの歯は軟らかく、虫歯に

なりやすいため、毎日の歯磨きで

虫歯を予防することが大切です。 

丈夫な歯を作るためには、歯の主

成分になるカルシウムだけでな

くビタミン A・D、たんぱく質な

ども必要です。好き嫌いをしない

でバランスの良い食事を心がけ

ましょう 

食事をするときに「かむ」こと

をどれだけ意識していますか？ 

かむことは体にうれしいことが

いっぱいです。 

①  肥満予防 

②  集中力・記憶力アップ 

③  虫歯予防 

④  食べ物の消化・吸収アップ 

よくかむ習慣をつけましょう 

そしゃくの 

大切さ 歯を強くする食べ物 

給食室での食中毒対策 

・清潔な服装・マスクをつけ、手洗い・

アルコール消毒をしています。 

・果物や調理済みの食品は手袋を使用。 

・食品の加熱後、中心温度を測ります。 

・包丁・まな板・器具等は用途別に分け

て使用。 

・調理器具や食器は乾燥機で加熱殺菌、

スポンジは熱湯消毒をしています。 

 

旬の食材 梅 

疲労回復や殺菌効果があり、夏に欠かせない梅。中国が原産で、日本に

は平安時代に入ってきたといわれています。昔はおかずではなく薬として扱われ

ていました。梅雨の前後の初夏に出回ります。 

保育園ではゆきぐみさんと一緒に梅シロップを作ります。できたシロップ 

はかき氷にかけたり、漬けた梅を使ったおやつも出す予定ですので楽しみに 

していてください✫ 

 


