
6月 4日はむし歯予防デー 

☆☆☆6月 10 日(木)に歯科検診を行います☆☆☆ 

歯みがきの習慣がむし歯予防の第一歩。 

歯みがきの習慣は身に付いていますか？ 

〇 正しく磨くためのポイント〇 

・ブラシやグリップの形がシンプルで小さめの歯ブラシを使う 

・磨く面に直角にブラシを当てる 

・ブラシは柔らかい力でできるだけ細かく動かす 

・全体的に磨くのではなく、1本 1本磨くつもりで磨く 

・必ず仕上げブラシを大人がする 

 

R3 年５月 30 日 

幼保連携型認定こども園 

しらほ宮根台保育園 

心地よい春の陽気も束の間となり、例年より早い梅雨が始まりました。太陽の陽射しが恋しい 

今日この頃です。雨の日でも室内で体を十分に動かしたり、製作など手指を使った遊びにじっくり

取り組んだり、工夫をしながら活動を行っています。 

5 月は緊急事態宣言が再出され、予定していた【おやこで遊ぼう会】も安全を考慮し延期とさせ 

て頂きました。延期に際し、ご理解を頂きありがとうございました。今後も安全に行事や園生活が

送れるよう感染防止対策を引き続き行っていきます。ご協力をお願い致します。 

 

今月の集金について 

６月分の保育料と用品代は６月 28 日(月)にご指定口座から引き落しとなります。残高のご確認をお願いします。

引き落としできなかった場合は園で集金します。 

【コドモン打刻システムについて】 

機器の故障によりご迷惑をお掛けし申し訳ありませんでした。 

               現在、たいよう組から打刻再開をしています。 

クラスごとに順次再開を行います。再開クラスは玄関掲示でお知らせしていきますので、ご確認ください。 

《打刻について》 

・打刻は保護者が行い、お子さんが触れないようにお願い致します。 

・IC カードがお手元に無くても手動で打刻することができます。 ※忘れた場合、送迎の方が異なる場合等 

・手動で打刻の際は、必ず手指の消毒をしてから iPad に触れてください。 

・IC カードの紛失や送迎する方が異なる場合に IC カード(1枚 385円)を購入することができます。事務所まで声を 

お掛けください 

・機器の反応に多少の時間が掛かることがあります。画面が切り替わってから次の動作をしてください。 

※画面が切り替わらなかったり、上手く作動しない場合は、お手数ですが職員に声をおかけください。 

 

6月の予定 
9日(水) 体操教室    以上児 

10 日(木) 歯科検診 

１６日(水) 内科検診 

23日(水) 体操教室   以上児 

24日(木) 誕生会 

・14 日(月)～26 日(土)保育実習生が実習に入ります。 

宜しくお願いします。 

 

梅雨の季節になりました。湿度・気温ともに高くなり、また天気が変わりやすいこの時期は体調

も崩れやすくなります。5 月中旬に梅雨入りし、その頃から、鼻水や咳の症状が出ているお子さん

が見られました。このような症状が見られる場合は、必ず受診をお願いします。 

新型コロナウィルスでの緊急事態宣言も再出され、体調管理が難しいこの時期は休息や栄養をし

っかり摂り、規則正しい生活を心掛けましょう。 

☆6 月 7 日(月)に予定していたスイミングは中止となります。 

☆6 月 25 日(金)に予定していたひよこ組保育参観は延期となります。 

☆6 月・7 月・8 月・9月のお弁当の日はありません。10 月から再開となります。 

☆体操教室につきましては緊急事態宣解除後に再開します。 

〈行事の変更について〉 

新型コロナウィルス感染予防の為

行事の変更があります 

もしかして…むし歯？？ 

むし歯があるとこんな様子が 

見られることがあります 

・同じ方ばかりで噛む 

・いつまでも飲み込まない 

・噛まないで丸飲みする 

気になることがありましたら

歯医者さんに相談しましょう 

 

 

 

温度と湿度が高くなるこれから、食中毒が多く発生する時期です。 

園では食中毒対策の為 6月～9月まで〈お弁当の日〉をお休みします。 

食中毒をふせぐには…〈つけない〉〈増やさない〉〈やっつける〉という 3 原則があります。 

ご家庭でも参考にしてみてください。 

・つけない＝洗う 分ける 

手を洗う まずはしっかり手洗い。 

包丁やまな板などの器具を調理方法によって分ける。 

加熱しないで食べる物を先に取り扱うのも 1つの方法です。 

・増やさない＝低温保存する 

細菌は 10℃以下では増殖がゆっくりとなり、－１５℃以下では増殖が停止します。 

食べ物に付着した菌を増やさない為に購入後はできるだけ早く冷蔵庫に入れましょう。 

でも最近はゆっくりと増殖するので冷蔵庫を過信せず、早めに食べることが大事です。 

・やっつける＝加熱処理 

ほとんどの細菌やウィルスは加熱によって死滅するのでしっかり加熱して食べましょう。 

肉や魚の中心部を 75℃で 1分以上の加熱が目安 

調理器具は洗剤でよく洗ってから、熱湯をかけて殺菌しましょう。 

台所用殺菌剤の使用も効果的です。 

 

食中毒に要注意 


