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    　季節の変わり目で体力が落ちてくる梅雨に入ります。
　　　この季節は食中毒に注意しましょう。菌が増えても、食品の味や風味の変化に
　　気付かずに食べてしまいがちです。食品管理に気をつけましょう。

きりん組さんが夏に作った枝豆を

乾燥させ大豆にしたもので2月27日

2月28日に「みそ作り」を行います

保育園では米麹を使います。

今年の芋煮会もお楽しみに

4日から歯と口の健康習慣が始まります。

虫歯予防のために、カルシウムが多く含まれる乳製

品や小魚、カルシウム代謝を助けるビタミンＤが多い

シイタケ、エナメル質を強化するビタミンＡの多い緑黄

色野菜など、意識しながらバランス良く食べて歯を

守りましょう。

骨や歯の成分であるカルシウムは、９９％

が骨や歯を作っています。残りの１％は、

健康を保つ成分として身体のいたるところに分布してい

ます。

①唾液に含まれるカルシウムはリンといっ

しょに歯の表面に付着し、歯を修復する。

②神経の伝達を助ける。

③筋肉を修復する。

④心臓の鼓動を一定に保つ。

⑤止血する、など命に関わる重要な働きがあります。

血中のカルシウムが不足すると骨から補われ高齢に

なると骨粗しょう症になる恐れも・・・。子どものときから

積極的にとりましょう。

 細菌をつけない 

必ず手洗い。調理前だけでなく、生肉を触った後など

もこまめに！生の肉や魚が、生で食べる野菜などに

付着しないようにする。 

  生鮮食品や残った食品はすぐに冷蔵庫へ 

日の当たる場所や常温での保存はＮＧ。清潔な 

容器やラップを使って冷蔵保存。 

  加熱・消毒・殺菌 

ほとんどの菌が加熱すると死滅するため、必ず 

加熱して食べる。特に肉や魚は十分に。残った食品も

再加熱をする。ふきんや調理器具は、熱湯や漂白剤

を使用して消毒・殺菌する。 
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