
７月 
夏
なつ

の日差
ひ ざ

しが強
つよ

まり、暑
あつ

さが本格的
ほんかくてき

になってきました。食欲
しょくよく

が落
お

ちやすい時期
じ き

ですが、水分
すいぶん

補給
ほきゅう

とバ

ランスの良
よ

い食事
しょくじ

で元気
げ ん き

に過
す

ごしましょう。 

食 中 毒
しょくちゅうどく

というのは、食
た

べ物
もの

が原因
げんいん

で起
お

きる病気
ぎょうき

の１つですが、正
ただ

しい知識
ち し き

を持
も

っていれば、身
み

を

守
まも

ることができます。クイズに答
こた

えながら食 中 毒
しょくちゅうどく

を防
ふせ

ぐ方法
ほうほう

を考
かんが

えてみましょう。 

●●●●●●● ●●●●●●● 

Q１.食中毒
しょくちゅうどく

の多
おお

くはとても小
ちい

さな生物
せいぶつ

「細菌
さいきん

」や「ウイルス」などによって起
お

こりますが、 

見分
み わ

ける方法
ほうほう

として正
ただ

しいのはどれでしょう？ 
 

 

 

 

Q２.食中毒
しょくちゅうどく

を予防
よ ぼ う

するために、必
かなら

ず中心部
ちゅうしんぶ

まで火
ひ

を通
とお

したほうが良
よ

い料理
りょうり

はどれでしょう？（２つまで） 

 

 

 

 

 

Q3.食中毒
しょくちゅうどく

を予防
よ ぼ う

するために、みなさんができることに「手洗
て あ ら

い」があります。 

次
つぎ

の文章
ぶんしょう

の        の中
なか

に下
した

から選
えら

んだ言葉
こ と ば

を入
い

れて文章
ぶんしょう

を完
かん

成
せい

させましょう。 

 

食事
し ょ く じ

をする前
まえ

や、家
いえ

に帰
かえ

った時
とき

、         をさわるとき、トイレの         、 

動物
どうぶつ

をさわったときに、せっけんをよく         立
だ

てて手
て

を洗
あら

いましょう。 

         は短
みじか

く切
き

り、学校
がっこう

には毎日
まいにち

きれいな         を持
も

っていきましょう。 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

桐生市学校給食中央共同調理場 

桐生市学校給食新里共同調理場 

 

令和８年 

「スチームコンベクションオーブン（通称
つうしょう

スチ

コン）」は「蒸
む

す」「焼
や

く」「煮
に

る」など、いろいろな

調理
ちょうり

ができる万能
ばんのう

オーブンです。熱
あつ

い風
かぜ

と蒸気
じょうき

を使
つか

って、魚
さかな

やハンバーグを焼
や

いたり、しゅう

まいを蒸
む

したりすることができます。いろいろ

な料理
りょうり

を、おいしくたくさん作
つく

ることができる

ので、給食作
きゅうしょくづく

りで大活躍
だいかつやく

しています。 

 

 

 

中央共同調理場にはスチコンが全部

で４台あります。１台のスチコンで

最大６００人分の魚やハンバーグを

焼くことができます！ 

ハンカチ  あと  食べもの  あわ  つめ 

①焼
や

き鳥
とり

    ②目玉
め だ ま

焼
や

き    ③ハンバーグ    ④おさしみ    ⑤ステーキ 

答えQ1＝③（細菌やウイルスは目に見えないほど小さく、見た目の変化だけではわからないことがあります。「あ

やしいな」と思ったら食べないことが大切。）Q2＝①③（肉の中には食中毒の原因になる菌がいることがあるため、中

心までしっかり加熱することが大切。お刺身は新鮮なものを、ステーキや目玉焼きは加熱の程度を選ぶこともできます

が、体調や食べる人によってはしっかり火を通すと安心。）Q3＝食べもの・あと・あわ・つめ・ハンカチ 

 
①味

あじ

を 

確
たし

かめてみる 

②糸
いと

がひくか 

どうか確認
かくにん

する。 

③詳
くわ

しい検査
け ん さ

を 

する。 

蒸気
じょうき

を使
つか

うことで、

ハンバーグや焼
や

き

魚
ざかな

はふっくら仕上
し あ

がります。 

 


