
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

６月 給食だより  甲南立正保育園 

令和６年 ６月 １日 

食中毒は原因となる細菌やウイルスが食べ物に付着し、体内へ侵入して発生します。腹痛や下

痢、嘔吐などを引き起こし、重症化することもあり、家庭でも発生の危険性があります。食中毒予

防の原則とポイントをご紹介します。 

細菌性食中毒を予防する 3原則 

① 細菌を食べ物に「付けない」…洗う、分ける 

・手洗いを徹底し、原因菌や細菌を食べ物に付けない。 

・調理器具はきれいに洗って殺菌する。 

・肉や魚の水分を他の食品に付けない、袋を分ける。 

② 食べ物に付着した細菌を「増やさない」…低温で保存する 

・できるだけ早く冷蔵庫に入れる。 

・過信せずに早く食べる。 

・冷蔵庫は詰めすぎず、7割程度に。 

＊細菌の多くは 10℃以下で増殖が遅くなり、－15℃以下で増殖が

停止する。 

③  食べ物や調理器具に付着した細菌を「やっつける」…加熱処理 

  ・肉や魚、野菜は加熱して食べる。 

  ・生肉や魚を切った調理器具は、よく洗って熱湯をかけて殺菌

する。＊加熱の目安は中心部の温度が 75℃で 1分以上。 

梅雨の季節がやってきました 

 雨が降ったり、晴れたりと天気が変わりやすい梅雨を迎えます。気温や湿度が上がると、

食欲や体力がダウンしやすくなります。体調管理には十分気を付けましょう。 

お忙しい中、食事アンケートにご協力頂きありがとうございました。 
集計の結果を踏まえ、今後の給食作り、食育活動に役立てていきたいと思います。 


