
 

 

 

 

  

 

 

６月
がつ

に入
はい

り、梅雨
つ ゆ

の季節
き せ つ

になりました。この時期
じ き

は雨
あめ

が降
ふ

り、湿度
し つ ど

が高
たか

くジメジメとしています。気温
き お ん

と

湿度
し つ ど

が高
たか

くなるこの時期
じ き

に気
き

をつけなければならないのが、「細菌性
さいきんせい

」の食中毒
しょくちゅうどく

です。 サルモネラ菌
きん

（鶏卵
けいらん

や食肉
しょくにく

〈特
と く

に鶏肉
けいにく

〉、保菌
ほ き ん

しているペットからの感染
かんせん

もある）、腸管
ちょうかん

出血性
しゅっけつせい

大腸
だいちょう

菌
きん

（O
おー

-157、O
おー

-

111 など）に十分
じゅうぶん

注意
ちゅうい

しましょう。食中毒
しょくちゅうどく

を予防
よ ぼ う

するためには、しっかりと加熱
か ね つ

する、調理
ち ょ う り

したら早
はや

めに食
た

べる、冷蔵庫
れ い ぞ う こ

や冷凍庫
れ い と う こ

で保管
ほ か ん

するなど、食品
しょくひん

の管理
か ん り

に気
き

をつけましょう。また、季節
き せ つ

の変
か

わり目
め

は体力
たいりょく

が

落
お

ちやすくなるため、よく食
た

べ、よく眠
ねむ

り、体調
たいちょう

管理
か ん り

に気
き

をつけて元気
げ ん き

に過
す

ごすように心
こころ

がけてください。 
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食育
しょくいく

1.自
みずか

らの食
しょく

について考
かんが

える習慣
しゅうかん

 2.食
しょく

に感謝
かんしゃ

する心
こころ

 

 

3.食
しょく

に関
かん

するさまざまな知識
ち し き

 

 

4.食
しょく

を選択
せんたく

する判断力
はんだんりょく

 

平成
へいせい

１７年
ねん

に「食育
しょくいく

基本法
き ほ ん ほ う

」が施行
し こ う

され、 「食育
しょくいく

推進
すいしん

基本
き ほ ん

計
けい

画
かく

」により、毎年
まいとし

６月
がつ

は「食育
しょくいく

月間
げっかん

」、毎月
まいつき

１９日
にち

は「食育
しょくいく

の日
ひ

」 

と定
さだ

められました。 「食育
しょくいく

」と聞
き

くと特別
とくべつ

なことと思
おも

ってしまいま

すが、なにげなく行
おこな

っている日々
ひ び

の言葉
こ と ば

かけも大事
だ い じ

な食育
しょくいく

です。 

おはしの持
も

ち方
かた

、よく噛
か

んで食
た

べること、食事
し ょ く じ

の前
まえ

に手
て

洗
あら

いをす

ることなど、ご家
か

庭
てい

でできることから取
と

り組
く

んでみてください。 

 

しょくいくげっかん 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

食中毒
しょくちゅうどく

予防
よ ぼ う

 

ポイント 

１ 

〇ばい菌
きん

をつけない！（清潔
せいけつ

・洗浄
せんじょう

・手洗
て あ ら

い） 

〇ばい菌
きん

を増
ふ

やさない！（低温
ていおん

管理
か ん り

・乾燥
かんそう

） 

〇加
か

熱
ねつ

してばい菌
きん

をやっつける！（加熱
か ね つ

・洗浄
せんじょう

） 

・手洗
て あ ら

い・手袋
てぶくろ

の着用
ちゃくよう

 

・清潔
せいけつ

な調理
ち ょ う り

器具
き ぐ

を使用
し よ う

する 

・器具
き ぐ

を使
つか

い分
わ

ける 

 

・適切
てきせつ

な温度
お ん ど

管理
か ん り

（低温
ていおん

保存
ほ ぞ ん

） 

・買
か

い物
もの

の後
あと

は、すぐに冷蔵庫
れ い ぞ う こ

へ 

・詰
つ

め込
こ

み過
す

ぎない（冷蔵庫
れ い ぞ う こ

・冷凍庫
れ い と う こ

） 

 

・中心部
ちゅうしんぶ

まで十分
じゅうぶん

加熱
か ね つ

   

・器具
き ぐ

やふきん、スポンジの消毒
しょうどく

 

 

 

冷蔵庫
れいぞうこ

１０℃以下
い か

 

冷凍庫
れいとうこ

－１５℃以下
い か

 

８０℃
ど

～９０℃
ど

 

９０秒
びょう

以上
いじ ょう

 

★作
つく

ったら早
はや

めに食
た

べましょう。 

★消毒
しょうどく

には熱湯
ねっとう

や塩素
え ん そ

系
けい

漂白剤
ひょうはくざい

が有効
ゆうこう

です。 

ポイント 

２ 

ポイント 

３ 

 

食 中 毒
しょくちゅうどく

菌
きん

に汚染
お せ ん

された手指
し ゅ し

や包丁
ほうちょう

、まな板
いた

などの調理
ちょうり

器具
き ぐ

から生
なま

野菜
や さ い

や

加熱
か ね つ

調理済
ちょうりず

み食品
しょくひん

に菌
きん

が移
うつ

り、食品
しょくひん

を汚染
お せ ん

することがあります。 

 

① 包丁
ほうちょう

・まな板
いた

は食材
しょくざい

別
べつ

・用途
よ う と

別
べつ

に用意
よ う い

し使
つか

い分
わ

けましょう。 

② 調理
ちょうり

器具
き ぐ

は使
つか

うたびに十分
じゅうぶん

に洗浄
せんじょう

・消毒
しょうどく

しましょう。 

③ 調理
ちょうり

工程
こうてい

ごとに手
て

洗
あら

いを徹底
てってい

しましょう。 

 

 

熱湯
ねっとう

で消毒
しょうどく

   漂白剤
ひょうはくざい

につける アルコール等
とう

で消毒
しょうどく

  よく乾燥
かんそう

 

★肉
にく

や魚
さかな

は専用
せんよう

の容器
よ う き

に入
い

れましょう！雑菌
ざっきん

が繁殖
はんしょく

しやすくなります。 


