
 

 

 

 

 

 

 

 

６月は『食育月間』、毎月１９日は『食育の日』です。心身ともに大きく成長する子どもたちにと

って、健全な食生活を送ることはとても大切です。家族で食卓を囲む機会を増やし、普段の食生活を見

直してみましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

給食センター 食育だより 

 

 

平成２８年６月９日発行 

智頭町立学校給食センター 

 

 

毎年６月は「食育月間」 

毎月 19日は「食育の日」 
自分たちの食生活を 

見直しましょう。 

       ？食育とは何でしょう？   

食育は、生きる上での基本となるものです。様々な経験を通して、食

に関する知識や食を選択する力を身につけ、健全な食生活を実践できる

人を育てることです。特に子どもたちにとっての食育は大変重要で、家

庭、学校、地域が協力して進めることが必要です。 

 

かむことと脳の関係とは？  かむことで、あごの筋肉が動き、周りの血管

や神経が刺激されて脳の血流がよくなります。

そして、脳の働きが活発になり、記憶力や集中

力が高まるのです。また、脳にある満腹中枢が

刺激されると「おなかがいっぱい」と感じるた

め、食べすぎを防止する効果もあります。 

一口３０回を目標に、よくかんで食べましょう！ 

★アピールポイント★ 

成長に必要なカルシウムをたくさん使いました。 

 

小魚や緑黄色野菜、乳製品、大豆製品を上手に組み合

わせて、歯を丈夫にするカルシウムがぎっしり詰まった

献立を考えてくれました。かみかみ昆布をつけてよくか

むことを意識させる工夫もすばらしかったです！ 

保健委員会６年生のみなさん、ありがとうございました！ 

★献立のテーマ★ 

『 カルシウムたっぷり！健康給食 』 

大根菜ご飯 豆腐ハンバーグ こまつなのごま和え 

牛乳たっぷりシチュー かみかみ昆布 牛乳 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

お疲れ様でした！ 

職場体験学習『ワクワクちづ』  

 

 

 
● 材料（５人分）●●●●●● 

・豆腐（よく水を切る）・・・１００ｇ 

・卵 (Mサイズ)・・・・・・・中３個 

・えのきたけ・・・・・・・・１５ｇ 

・お魚ソーセージ・・・・・・４０ｇ 

・むき枝豆・・・・・・・・・３０ｇ 

 

鉄板焼きオムレツ  

●  作り方 ●●●●●●●●●●●●●●●●● 
① 豆腐はよく水を切り、細かく崩す。  

② えのきたけは 1㎝幅、お魚ソーセージはスライス、チーズは 5㎜角に切る。 

③ 卵をよく溶き、他の材料を全て加えてよく混ぜる。 

④ 耐熱容器にクッキングシートを敷き、③を流し入れてオーブンで焼く。 

 （スチーム機能のあるオーブンであれば、蒸し焼きにする。オーブンが無ければ、フライパンで 

  ふたをし、弱火で焼く。） 

⑤ 人数分に切り分ける。お好みでケチャップをかけても良いです。 

 朝ごはんやお弁当の一品にも最適です♪オーブンで焼くと

簡単にできます。 

給食センターより～食中毒に要注意です！～ 

梅雨の時期は高温多湿になり、食中毒が発生しやすくなります。食中毒予防の３原

則を守り、食中毒を防ぎましょう。 

①つけない ～洗う～ 手や調理器具をしっかり洗い、食中毒菌を食品につけない。 

②増やさない ～低温保存～ 冷蔵庫で保存し、早目に食べる。 

③やっつける ～加熱～ 中心部までしっかり加熱する。 

 
・プロセスチーズ・・・１０ｇ 

・うすくちしょうゆ・・大さじ 1/2杯 

・三温糖・・・・・・・小さじ 2杯 

・食塩・・・・・・・・少々 

・こしょう・・・・・・少々 

 

 ５月１１日（水）～１３日（金）の３日間、智頭中学校２年生の生徒

２名が、給食センターで職場体験学習をしました。 

 給食センターの中で調理作業や洗浄作業を体験したり、小学校の給食

時間に食指導の体験をしたりと、あっという間の３日間でした。 

栄養のバランスや旬の食べ物、地産地消などに気をつけながら、給食の献

立を考えました。７月に２人が考えた給食が登場します。お楽しみに♪ 

智頭小学校２年１組の教室で、

紙芝居をしました。児童の質問に

上手に答えてくれました。 


