
  

紫陽花
あ じ さ い

が色
いろ

づき始
はじ

め、本格的
ほんかくてき

な梅雨
つ ゆ

の季節
き せ つ

がやってきます。体調
たいちょう

・衛生
えいせい

管理
か ん り

に気
き

を付
つ

け

て、じめじめとした季節
き せ つ

を乗
の

り切
き

りましょう！ 

 

 

☆食 中 毒
しょくちゅうどく

にご注意
ちゅうい

！ 

 温度
お ん ど

が上 昇
じょうしょう

するこの季節
き せ つ

は、細菌類
さいきんるい

の繁殖期
はんしょくき

でもあり、食 中 毒
しょくちゅうどく

発生
はっせい

の危険性
きけんせい

が高
たか

ま

ります。ご家庭
か て い

においても食 中 毒
しょくちゅうどく

予防
よ ぼ う

について見直
み な お

してみましょう。 

ポイント
ぽ い ん と

は、菌
きん

を「つけない」「増
ふ

やさない」「やっつける」の 3つです。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

☆６月
がつ

は「食育
しょくいく

月間
げっかん

」です 

 ？食育
しょくいく

とは？ 

 『食
しょく

』に関
かん

する知識
ち し き

と『
「

食
しょく

』を選択
せんたく

する力
ちから

を習得
しゅうとく

し、健全
けんぜん

な食生活
しょくせいかつ

を実施
じ っ し

すること

ができる人間
にんげん

を育
そだ

てることであるとされています。 

乳幼児期
にゅうようじき

の食育
しょくいく

において特
とく

に重要
じゅうよう

なのは、食
た

べることや食材
しょくざい

に興味
きょうみ

を持
も

ってもらい、

「食
た

べるって楽
たの

しい！」と思
おも

える体験
たいけん

を積
つ

み重
かさ

ねてあげることです 

《ご家庭
か て い

でできる身近
み ぢ か

な食育
しょくいく

の紹介
しょうかい

》 

＊一緒
いっしょ

に楽
たの

しく食
た

べる    ＊食事
しょくじ

のお手伝
て つ だ

い    ＊野菜
や さ い

などを育
そだ

ててみる 

 

 

 

                          

                                     

 「おいしいね」などの日々
ひ び

の声掛
こ え か

けや、料理
りょうり

の美味
お い

しそうなにおいなども立派
り っ ぱ

な食育
しょくいく

の

一
ひと

つです。ぜひご家庭
か て い

でも意識
い し き

してみてくださいね。 

つけない 

増
ふ

やさない やっつける 
食中毒
しょくちゅうどく

菌
きん

を 

●つけない 

食品
しょくひん

を扱
あつか

う前
まえ

には必
かなら

ず手
て

を洗
あら

いましょう。 

また、生肉
なまにく

や魚
さかな

から、加熱
か ね つ

しないで食
た

べる 

野菜
や さ い

などへ細菌
さいきん

が付着
ふちゃく

しないように 

注意
ちゅうい

しましょう。 

 

●増
ふ

やさない 

食
た

べ物
もの

に付着
ふちゃく

した細菌
さいきん

を

増
ふ

やさないためには、

低温
ていおん

で保存
ほ ぞ ん

することが

重要
じゅうよう

です。 

生鮮
せいせん

食品
しょくひん

やお総菜
そうざい

など

は、購入
こうにゅう

後
ご

できるだけ早
はや

く冷蔵庫
れいぞうこ

へ。 

 

●やっつける 

多
おお

くの細
さい

菌類
きんるい

やウイルス
う い る す

は加熱
か ね つ

によって死滅
し め つ

しま

す。 

表面
ひょうめん

だけでなく、中心
ちゅうしん

ま

で十分
じゅうぶん

に加熱
か ね つ

しましょう。

中心部
ちゅうしんぶ

を 75℃で１分
ふん

以上
いじょう

加熱
か ね つ

することが目安
め や す

です。 


