
 

                                                  

                                              

食中毒
しょくちゅうどく

予防
よ ぼ う

の３原則
げんそく

 

                                                     ふ 

考査
こ う さ

Ⅲも終わり
お わ り

、夜
よる

にはやや肌寒
はださむ

い季節
き せ つ

になってきました。そしていよいよ待
ま

ちに待
ま

った 

文化
ぶ ん か

祭
さい

！今年
こ と し

は 5 クラスが食品
しょくひん

模擬店
も ぎ て ん

にエントリーしてくれています。 

楽
たの

しく、安全
あんぜん

に文化
ぶ ん か

祭
さい

を終
お

えるためにも食中毒
しょくちゅうどく

の予防
よ ぼ う

には特
と く

に念入
ね ん い

りに注意
ちゅうい

してください。 

また、文化
ぶ ん か

祭
さい

では多
おお

くの学外
がくがい

の方
かた

も来校
らいこう

されます。アレルギーリストの表示
ひょうじ

と口頭
こうとう

確認
かくにん

を 

忘
わす

れないようにしてくださいね！今回
こんかい

は改
あらた

めて、食中毒
しょくちゅうどく

予防
よ ぼ う

のための注意
ちゅうい

事項
じ こ う

を載
の

せて 

おくので、しっかり確認
かくにん

しておいてください♪ 

１、こまめに手
て

を洗
あら

う            ３、調理
ちょうり

器具
き ぐ

や食器
し ょ っ き

、ふきんなどは清潔
せいけつ

に   ５、中心
ちゅうしん

までしっかり加熱
か ね つ

 

 

 

 

 

２、手指
てゆび

の傷
きず

に注意
ちゅうい

             ４、食材
しょくざい

もよく洗う
あ ら う

        ６、出来た
で き た

料理
り ょ う り

はすぐ食べる
た べ る

 

りょう 

 
 

 

 

 

 

 食中毒
しょくちゅうどく

菌
きん

は、人
ひと

の手
て

を伝って
つ た っ て

広がる
ひ ろ が る

こ

とが多々
た た

あります。調理
ち ょ う り

や食事
し ょ く じ

の前
まえ

に

は、腕
うで

時計
ど け い

や指輪
ゆ び わ

を外し
は ず し

、必ず石けん
せ っ け ん

を

使って
つ か っ て

きれいに手
て

を洗おう
あ ら お う

。 

 

食育だより
し ょ く い く だ よ り

 

 傷
きず

にはたくさんの菌
きん

が付着
ふちゃく

しています。ケガ
け が

をし

ているときは調理
ち ょ う り

せず、止むを得ない
や む を え な い

時
とき

は手袋
てぶくろ

など

して、食品
しょくひん

に触れない
ふ れ な い

ようにしよう。 

 使用前後
し よ う ぜ ん ご

の洗浄
せんじょう

と、使用後
し よ う ご

の殺菌
さっきん

をしっかり行おう
おこなお う

。 

 野菜
や さ い

や果物
くだもの

にも泥
どろ

や虫
むし

などが付いて
つ い て

いる場合
ば あ い

が

あります。流水
りゅうすい

でよく洗って
あ ら っ て

から調理
ち ょ う り

しよう。また魚
さかな

も丸々
まるまる

使用
し よ う

する場合
ば あ い

は、水
みず

で洗って
あ ら っ て

から使おう
つ か お う

。 

魚
さかな

やお肉
お に く

は中心部
ちゅうしんぶ

までしっかり加熱
か ね つ

しよ

う。最近
さいきん

は寄生
き せ い

虫
ちゅう

の

被害
ひ が い

報告
ほうこく

も多い
お お い

。 

完成
かんせい

し た 料理
り ょ う り

は

基本的
き ほ ん て き

に は 、 す ぐ

食べきる
た べ き る

。保管
ほ か ん

する

場合
ば あ い

は 、口
くち

をつけ

ず、冷蔵庫
れ い ぞ う こ

で保管
ほ か ん

す

る。 


