
 
 

～衛生
えいせい

に気
き

をつけよう！～ 
 

最近
さいきん

、学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

ではありませんが、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-157 による食中毒
しょくちゅうどく

の発生
はっせい

について報道
ほうどう

がありました。 

暑
あつ

い時期
じ き

は、細菌性
さいきんせい

の食中毒
しょくちゅうどく

が多
おお

く発生
はっせい

する傾向
けいこう

があります。カンピロバクターやサルモネラ、

病原性
びょうげんせい

大腸
だいちょう

菌
きん

などの細菌性
さいきんせい

食中毒
しょくちゅうどく

は、食
た

べ物
もの

の中
なか

で菌
きん

が増
ふ

えたり、菌
きん

から毒素
ど く そ

が発生
はっせい

したりして起
お

こ

ります。菌
きん

は、食
た

べ物
もの

に付
つ

いても味
あじ

やにおいに変化
へ ん か

から見分
み わ

けがつかないことも多
おお

いので、知
し

らないう

ちに食
た

べて食中毒
しょくちゅうどく

になってしまうのです。 

予防
よ ぼ う

のためには、食事
しょくじ

や調理
ちょうり

の前
まえ

、動物
どうぶつ

を触
さわ

った後
あと

などには、石
せっ

けんでしっかり手
て

を洗
あら

う、調理
ちょうり

の時
とき

には十分
じゅうぶん

に加熱
か ね つ

する、生肉
なまにく

は食
た

べないなど、日
ひ

ごろから気
き

をつけることが大切です。食中毒
しょくちゅうどく

予防
よ ぼ う

の３

原則
げんそく

「①菌
きん

をつけない（手洗
て あ ら

いと台所
だいどころ

の衛生
えいせい

）、②菌
きん

を増
ふ

やさない（早
はや

めに食
た

べきる、冷蔵庫
れいぞうこ

へ入
い

れる）、

③菌
きん

をやっつける（十分
じゅうぶん

な加熱
か ね つ

）」をしっかり実行
じっこう

しましょう。 

 

もうすぐ運動会
うんどうかい

です。そして、秋
あき

は行楽
こうらく

にとてもよい季節
き せ つ

なので、みなさんもお弁当
べんとう

を持
も

って、いろ

いろな場所
ば し ょ

へ出
で

かける機会
き か い

が多
おお

いのではないでしょうか。お弁当
べんとう

は作
つく

ってから、数
すう

時間
じ か ん

後
ご

に食
た

べます。

食中毒
しょくちゅうどく

の予防
よ ぼ う

のために、以下
い か

のようなことに気
き

をつけて、作
つく

りましょう。 

お弁当作
べんとうづく

り こんなことに気
き

をつけて！ 

 

新鮮
しんせん

なものを使
つか

い、火
ひ

をよく通
とお

す。 

 

生
なま

ものは使
つか

わな

い。 

 

調理
ちょうり

は当日
とうじつ

する。 

 

手
て

をよく洗
あら

ってか

ら調理
ちょうり

する。 

 

調理
ちょうり

器具
き ぐ

を 清潔
せいけつ

にする。 

 

お弁当箱
べんとうばこ

は、よく

乾
かわ

いた清潔
せいけつ

なもの

を使
つか

う。 

 

よく冷
さ

ましてか

ら詰
つ

める。 

おかずは、むれな

いようにして詰
つ

める。 

 
おにぎりはラップ

よりホイルで。 

 

 

 

しょうゆなどの

調味料
ちょうみりょう

は、食
た

べ

るときにかける

ようにする。 

※お弁当箱
べんとうばこ

に詰
つ

めるときは、主食
しゅしょく

・主
しゅ

菜
さい

・副菜
ふくさい

を３：１：２の割合
わりあい

を目安
め や す

にすると栄養
えいよう

のバランスのよ

いお弁当
べんとう

になります。 
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