
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

の衛生
えいせい

管理
か ん り

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

安心
あんしん

安全
あんぜん

な給 食
きゅうしょく

が提供
ていきょう

できるよう、「学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

衛生
えいせい

管理
か ん り

基
き

準
じゅん

」に基
もと

づき、

衛
えい

生
せい

管
かん

理
り

の徹
てっ

底
てい

に努
つと

めていま

す。 

令和６年度 ７月号 
亀岡市立学校給食センター 

TEL 0771－24－3833 

夏休
なつやす

みもすぐそこまで来
き

ていますが、ジメジメとする蒸
む

し暑
あつ

い季節
きせつ

が続
つづ

いています。体
からだ

がバテていませんか？梅雨
つ ゆ

の時期
じ き

から９月
がつ

頃
ごろ

までは細菌
さいきん

などによる食 中 毒
しょくちゅうどく

が発生
はっせい

しやすくなります。３つのポイントをしっかりおさえ、安心
あんしん

して食事
しょくじ

ができるようにしてほしい

と思
おも

います。 

 

 

 

 

衛生的
えいせいてき

な食事
し ょ く じ

のための３つのポイント 

 ① つけない 

料理
り ょ う り

をするときや食
た

べる前
ま え

には、

手
て

をせっけんでていねいに洗
あら

う。 

 

②ふやさない 

③やっつける 

料理
り ょ う り

を室温
しつおん

のまま、長時間
ち ょ う じかん

放置
ほ う ち

しない。 

肉
に く

や魚
さかな

、卵
たまご

などは、十分
じゅうぶん

に火
ひ

を通
とお

してから食
た

べる。 

 

まな板
いた

・包丁
ほうちょう

は肉用
に く よ う

と野菜用
や さ い よ う

に使
つか

い分
わ

けま

しょう。 

 

※給食
きゅうしょく

では食中毒
しょくちゅうどく

対策
たいさ く

を兼
か

ね、肉
に く

や魚
さかな

を給
きゅう

食
しょく

室
しつ

で

切
き

ることはありません。あらかじめ分量
ぶんりょう

で切
き

ってある

ものを納品
のうひん

していただいています。 

生
なま

温
あたた

かい温度
お ん ど

(35度
ど

前後
ぜ ん ご

)

は、細菌
さいきん

が増
ふ

えやすい危険
き け ん

な温度
お ん ど

です。 

保存
ほ ぞ ん

するときは小分
こ わ

け

にして温度
お ん ど

を素早
す ば や

く下
さ

げましょう。 

火
ひ

が通
とお

りにくいものは、中
なか

まできちんと

火
ひ

が通
とお

ったか、確認
かくにん

しましょう。 

給 食
きゅうしょく

センターの 

アレコレ 

調理員
ち ょ う り いん

は健康
けん こ う

 

チェックをし、 

身
み

だしなみ 

を整
ととの

えて 

います。 

野
や

菜
さい

は流
りゅう

水
すい

で 

３回
かい

以
い

上
じょう

 

洗
あら

ってい 

ます。 

調
ちょう

理
り

後
ご

２時
じ

間
かん

以
い

内
ない

に喫
き っ

食
しょく

できるよう、給食
きゅうしょく

時
じ

間
かん

を考
かんが

えて 

調理
ち ょ う り

します。 

和
あ

えものやサラダなどの

食材
しょくざい

も、 

すべて加熱
か ね つ

 

します。 

※食材
しょくざい

に異物
いぶつ

混入
こんにゅう

がない

か確認
かくにん

します。 

 

タイマーで時
じ

間
かん

をはかり、 

１分
ふん

間
かん

手
て

を洗
あら

います。 

※加熱
か ね つ

した食品
しょくひん

は、中心
ちゅうしん

温度
お ん ど

を測定
そくてい

します。 

毎日
まいにち

の健康
けん こ う

管理
か ん り

に 

つとめています。 １ 

２ 

３ 

野菜
や さ い

を洗
あら

うときは 

３槽
そう

シンクを使用
し よ う

します。 


