
 

  

☆食器
しょっき

を正しく
ただ   

並
なら

べる 「ごはんが左
ひだり

、汁
しる

物
もの

が右
みぎ

」 

 

 

☆はしを正しく
ただ   

使う
つか   

 

 

 

 

 

〈 マナー違反
い は ん

の例
れい

 〉 ついやってしまっていることはないですか? 

 

 

 

☆残さず
のこ    

に食べる
た   

・心
こころ

を込
こ

めてあいさつをする 

食育
しょくいく

だより 「はらぺこ」 
苫小牧
とまこまい

市立
し り つ

美園
み そ の

小学校
しょうがっこう

 

令和
れ い わ

３年
ねん

5月
がつ

１７日
にち

発行
はっこう

 

食事
しょくじ

を残す
のこ  

ことは、食べ物
た  も の

の 命
いのち

や、作って
つく    

くれた人
ひと

の努力
どりょく

を無駄
む だ

にすることになって

しまいます。苦手
にがて

なもの、初めて
はじ   

食べる
た   

ものにも、一口
ひとくち

挑 戦
ちょうせん

してみましょう。また、食事
しょくじ

の前後
ぜ ん ご

のあいさつには感謝
かんしゃ

の意味
い み

が込められて
こ     

います。心
こころ

を込めて
こ   

言
い

えるといいですね。 

はしをつかんで持つ
も  

  なめる  はしからはしへ渡す
わた  

  はしで食器
しょっき

を寄せる
よ   

  食器
しょっき

をたたく  迷って
まよ     

ふらふらする 

食事
しょくじ

のマナーは日々
ひ び

の積み
つ  

重ねで
かさ    

身
み

に付
つ

いていきます。特
とく

に、はしの持ち
も  

方は
かた  

子ども
こ   

のうちに正しく
ただ    

持つ
も  

ことを習慣
しゅうかん

化
か

させなければ、間違った
ま ち が    

持ち
も  

方が
かた  

定着
ていちゃく

し

てしまいます。ご家庭
か て い

でもお子
 こ

さんの食べ
た  

方を
か た  

改めて
あらた   

見て
み  

あげてください。 

ごはんと汁物
しるもの

は手
て

に取りやすい
と     

手前
て ま え

に、奥
おく

におかずを置く
お  

のが和食
わしょく

の

並べ
なら  

方の
かた  

基本
き ほ ん

です。食べやすい
た     

ところに置かれて
お    

います。 

基本
き ほ ん

を覚えて、その時々
ときどき

の食器
しょっき

に合わせて
あ    

並
なら

べるようにしましょう。 

1本
ぽん

のはしを、えんぴつと

同じ
おな   

ように持
も

ちます。 

 

もう1本
ぽん

のはしを、親指
おやゆび

の付け根
つ  ね

と薬指
くすりゆび

に触れる
ふ   

ようにのせます。 

 

上
う え

のはしで数字
す う じ

の「１」を書く
か  

ように上
う え

から下
した

に動
う ご

かします。 

で き た か な？ 

マナーとは、相手
あ い て

への思いやり
おも        

の気持ち
き も  

があらわれたものです。食器
しょっき

の持ち
も  

方や
かた  

姿勢
し せ い

、話す
はな  

内容
ないよう

に気
き

を配り
くば  

、食事
しょくじ

の場
ば

が楽しい
たの     

雰囲気
ふ ん い き

になるように工夫
く ふ う

し、一緒
いっしょ

に食べる
た   

人
ひと

にいやな思い
おも   

をさせないようにすることが大切
たいせつ

です。 

では、どのようなことに気
き

を付ければ
つ    

いいのか見て
み  

いきましょう。 

【5月
がつ

の給 食
きゅうしょく

目 標
もくひょう

】 食事
しょくじ

のマナーを守ろう
まも    

！ 

 

〈図書室
と し ょ し つ

にある本
ほん

の紹介
しょうかい

〉 



 
 
 
 

 

メニューがかり 

今日
き ょ う

のメニューは･･･ 

ビビンバに大豆
だ い ず

が 

入
はい

っていたよ！ 

なるべく涼しい
すず     

所
ところ

で保管
ほ か ん

し、お弁当
   べんとう

の温度
お ん ど

が上
あ

がらないようにする。 

 

 保冷材
ほれいざい

や保冷
ほ れ い

バックを活用
かつよう

し

ましょう。 

5月
がつ

28日
にち

（金
きん

）は遠足
えんそく

です。お弁当
   べんとう

を楽しみ
たの     

にしている人
ひと

も多
おお

く

いるでしょう。暖かい
あたた     

季節
き せ つ

になると、食中毒
しょくちゅうどく

の原因
げんいん

となる微生物
びせいぶつ

が活発
かっぱつ

になります。食中毒
しょくちゅうどく

菌
きん

が増える
ふ   

条件
じょうけん

は、水分
すいぶん

（湿度
し つ ど

・湯気
ゆ げ

）、

栄養
えいよう

・温度
お ん ど

です。お弁当作り
  べんとうづく   

では衛生
えいせい

管理
か ん り

に気
き

を付
つ

けましょう。 

調理
ちょうり

をする前
まえ

、肉
にく

・魚
さかな

・卵
たまご

などを

触った
さわ     

後
あと

は、石けん
せっ     

を使って
つか     

手
て

をき

れいに洗う
あら   

。 

手
て

や指
ゆび

に傷
きず

がある

ときは、調理用
ちょうりよう

の手袋
てぶくろ

を使う
つか   

とよいです。 

・おかずは、汁気
し る け

を切り
き  

、よく冷まして
さ    

から詰める
つ   

。 

・果物
くだもの

や野菜
や さ い

はよく洗い
あら   

、水気
み ず け

をよくふき取
と

る。 

・梅干し
う め ぼ   

や酢
す

飯
めし

は食中毒
しょくちゅうどく

菌
きん

が増える
ふ   

のを抑えて
おさ     

くれる。 

・お弁当
   べんとう

を詰める
つ   

ときは、きれいな手
て

や箸
はし

を使う
つか  

。 

・お弁当
   べんとう

のふたは、お弁当
   べんとう

が冷めて
さ   

から閉
し

める。 

・肉
にく

・魚
さかな

・卵
たまご

などのおかずは、中心
ちゅうしん

までしっかり火
ひ

を通す
とお   

。 

・作り置き
つく   お   

のおかずは、再加熱
さいかねつ

して、よく冷まして
さ    

から詰める
つ   

。 

 

75度
ど

以上
いじょう

に加熱
か ね つ

する

ことで食中毒
しょくちゅうどく

菌
きん

をやっ

つけることができます。 

美園っ
み そ の  

子の
こ  

学校
がっこう

生活
せいかつ

 

このみ学級
がっきゅう

 ～種
たね

を植
う

えたよ～ 

「給食
きゅうしょく

日めくり
ひ    

カレンダー」は全クラス
ぜん       

に掲示
け い じ

しています。 

メニューの確認
かくにん

や、食べ
た  

物
もの

クイズ・豆
まめ

知識
ち し き

を発表
はっぴょう

しています。 

昨年度
さ く ね ん ど

はシカの被害
ひ が い

に遭って
あ   

しまったので、アミで囲って
かこ    

対策
たいさく

をしました 

にんじん・えだまめ 楽
たの

しみだな～ 水
みず

やりもわすれずにするよ！ 

４年生
ねんせい

 国語
こ く ご

「聞き取り
き  と  

メモ

の工夫
く ふ う

」の授 業
じゅぎょう

で 給 食
きゅうしょく

につい

てインタビューをしました。 

食べ
た  

残しは
のこ    

減
へ

っていますか？ 献立
こんだて

はどのように決
き

めていますか? 

1年生
ねんせい

 お誕生
たんじょう

日
び

は牛 乳
ぎゅうにゅう

でカンパイ！ 

 


