
 

 

 

 

 

 ９月
がつ

になっても、まだまだ蒸
む

し暑
あつ

い日
ひ

が続
つづ

きそうです。夏
なつ

の疲
つか

れが出
で

ないよう、食事
しょくじ

と睡眠
すいみん

をし

っかりとって体調
たいちょう

を整
ととの

え、引
ひ

き続
つづ

き、こまめな水分
すいぶん

補給
ほきゅう

を心
こころ

がけるようにしましょう。 

 

 

 

 秋
あき

の行事
ぎょうじ

といえば「お月見
つ き み

」です。旧暦
きゅうれき

８月
がつ

１５日
にち

の十五夜
じゅうごや

は

「中 秋
ちゅうしゅう

の名月
めいげつ

」と呼
よ

ばれ、夜空
よ ぞ ら

に浮
う

かぶ月
つき

を眺
なが

めながら、収穫
しゅうかく

に感謝
かんしゃ

してお祝
いわ

いする風習
ふうしゅう

があります。中 秋
ちゅうしゅう

の名月
めいげつ

は、別名
べつめい

で

「芋
いも

名月
めいげつ

」ともいい、里芋
さといも

をお供
そな

えしたり、里芋
さといも

料理
りょうり

を食
た

べたりす

る習慣
しゅうかん

もあります。また、お月見
つ き み

に欠
か

かせないのが、お米
こめ

から作
つく

る月見
つ き み

団子
だ ん ご

です。地域
ち い き

によって異
こと

なり、満月
まんげつ

を見立
み た

てた丸
まる

い形
かたち

や、

里芋
さといも

の形
かたち

のものなど、さまざまです。 

 

～お知
し

らせ～ 
今年度
こんねんど

は、給 食 室
きゅうしょくしつ

の改修
かいしゅう

工事
こ う じ

に伴
ともな

い、令和
れ い わ

６年
ねん

９月
がつ

３日
か

（火）から令和
れ い わ

６年
ねん

１１月
がつ

１２日
にち

（火）

まで、給 食
きゅうしょく

の提供
ていきょう

はありません。お弁当
べんとう

のご準備
じゅんび

をお願
ねが

いいたします。（工事
こ う じ

期間
き か ん

が変更
へんこう

される

場合
ば あ い

もありますので、ご承知
しょうち

おきください。） 

 

◎お弁当
べんとう

サービス「シャショクラブ」をご利用
り よ う

される保護者
ほ ご し ゃ

様
さま

へ 

容器
よ う き

や食
た

べ残
のこ

しは各自
か く じ

で持
も

ち帰
かえ

りとなりますので、ビニール袋
ぶくろ

などの袋
ふくろ

をお子
こ

さんに持
も

たせて

ください。その他
ほか

のお弁当
べんとう

サービスをご利用
り よ う

する上
うえ

での詳細
しょうさい

は、夏休
なつやす

み前
まえ

にお配
くば

りした「給 食 室
きゅうしょくしつ

改修
かいしゅう

期間
き か ん

の宅配
たくはい

弁当
べんとう

業者
ぎょうしゃ

のご案内
あんない

について」と「シャショクラブの登録
とうろく

と支払
しはらい

のご案内
あんない

」の用紙
よ う し

をご確認
かくにん

ください。 

 

◎お弁当
べんとう

をお子
こ

さんに持
も

たせる保護者
ほ ご し ゃ

様
さま

へ 

気温
き お ん

と湿度
し つ ど

が高
たか

い今
いま

の時期
じ き

は、お弁当
べんとう

の中身
な か み

が

腐敗
ふ は い

しやすくなります。その為
ため

、お弁当
べんとう

をお子
こ

さ

んに持
も

たせる際
さい

は、保冷剤
ほれいざい

や保冷
ほ れ い

バッグを使用
し よ う

し

ていただけると安心
あんしん

です。よろしくお願
ねが

いいたし

ます。 

2024年
ねん

の十五夜
じ ゅ う ご や

は 9月
がつ

17日
にち

です。 
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食中毒
しょくちゅうどく

は、食
た

べたものが原因
げんいん

で、腹痛
ふくつう

や下痢
げ り

、嘔吐
お う と

、発熱
はつねつ

などの症 状
しょうじょう

が出
で

る

ことです。細菌
さいきん

やウイルス、寄生虫
きせいちゅう

といった微生物
びせいぶつ

のほか、自然毒
しぜんどく

、化学
か が く

物質
ぶっしつ

な

ど、原因
げんいん

はさまざまで年間
ねんかん

を通
とお

して発生
はっせい

しています。食中毒
しょくちゅうどく

の中
なか

には、人
ひと

から

人
ひと

へ感染
かんせい

するものや重症化
じゅうしょうか

して命
いのち

に関
かか

わるものもありますので、日
ひ

ごろから

予防
よ ぼ う

に努
つと

めましょう。 

 

 

 

 

 

 ノロウイルスの場合
ば あ い

は、食品中
しょくひんちゅう

では、増
ふ

えないので「増
ふ

やさない」は当
あ

てはまりませんが、人
ひと

の

体内
たいない

で増殖
ぞうしょく

し、人
ひと

から人
ひと

へ感染
かんせん

することから「持
も

ち込
こ

まない」「ひろげない」ことが重要
じゅうよう

です。 

 

 

 

 

 

食
しょく

中
ちゅう

毒
どく

や感
かん

染
せん

症
しょう

の予
よ

防
ぼう

には、

しっかり手
て

を洗
あら

うことが基
き

本
ほん

です！ 

・せっけんを使
つか

って正
ただ

しく手
て

を洗
あら

う。 

・ 清潔
せいけつ

な 調理
ちょうり

器具
き ぐ

を

使
つか

う。 

・野菜
やさい

や果物
くだもの

は 流 水
りゅうすい

でよく洗
あら

う。 

・おにぎりはラップを

使
つか

って握
にぎ

る。 

・肉
にく

や 魚
さかな

、調理済
ちょうりず

みの 食 品
しょくひん

は冷蔵庫
れいぞうこ

に入
い

れるなど、適切
てきせつ

に保存
ほぞん

する。 

 

・カレーや煮物
にもの

などは鍋
なべ

のまま放置
ほうち

せず、小分
こ わ

けにして冷蔵
れいぞう

・冷凍
れいとう

保存
ほぞん

 

する。 

 

・お弁当
べんとう

を持
も

ち運
はこ

ぶ際
さい

は、 

 保冷剤
ほれいざい

や保冷
ほれい

バッグを 

使
つか

う。 

・ 食 品
しょくひん

の中心部
ちゅうしんぶ

まで 十 分
じゅうぶん

に加熱
かねつ

する。

目安
めやす

は７５℃で１分以上
ぷんいじょう

。 

 ノロウイルスの死滅
しめつ

には、８５～９０℃で 

９０ 秒
びょう

以
い

上
じょう

必要
ひつよう

。 

・ 腹痛
ふくつう

や 下痢
げ り

、 嘔吐
おうと

な ど の

症 状
しょうじょう

があるときは、 食 品
しょくひん

を 扱
あつか

うことは控
ひか

える。 

・ 便
べん

や嘔吐物
おうとぶつ

で汚
よご

れた 床
ゆか

や物
もの

は、

塩素系漂白剤
えんそけいひょうはくざい

で消 毒
しょうどく

する。 

・処理
しょり

する際
さい

は、マスクやビニール手袋
てぶくろ

を使
つか

い、二次感染
にじかんせん

を防
ふせ

ぐ。 

下痢
げ り

や嘔吐
お う と

をしたときは、 

水分をしっかりとりま 

しょう。 

自分
じ ぶ ん

の判断
はんだん

で薬
くすり

を飲
の

む 

のはやめ、早
はや

めに医療
いりょう

 

機関
き か ん

を受
じゅ

診
しん

しましょう。 


