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気をつけよう！ 

家庭での食中毒 
 

 

 

 
 

食中毒予防の基本は、「つけない」「増やさない」「やっつける」の 3つです 

 細菌やウィルスを、食べ物に つけない！ 

手に付着しているさまざまな雑菌を食べ物につけないよ

うに、右のタイミングなどで必ず手を洗うようにしましょう。ま

た、生の肉や魚などを切ったまな板などの器具から、加熱し

ないで食べる野菜などへ菌が付着しないように、使用の都

度きれいに洗って殺菌するか、それぞれ専用のものを使用

するとよいでしょう。 
 

 食べ物についてしまった細菌を 増やさない！ 

食品についた細菌は時間とともに増えていきますので、細菌が増えないうちに食べることが大

切です。細菌の増殖は、10℃以下でゆっくりになり、－15℃以下で停止します。冷蔵庫で保管し

ているから大丈夫！と思わずに、食品はできるだけ早いうちに食べ切るようにしましょう。作り置き

のおかずも、「色が変わった？」「いつもと違うにおいがするかも…」など、ちょっとでもあやしいと

思ったら無理に食べるのは禁物です。また、細菌は温かくて湿った場所が大好きです。ふきんや

調理器具はよく乾燥させ、弁当は冷ましてからふたをするなどしましょう。 
 

 

 

 

 

 

 

 食べ物や調理器具についてしまった細菌やウィルスを やっつける！ 

 食品についたり増えたりしてしまった細菌やウィルスは、ほとんどのものが加熱すると死滅

しますが、このとき食品の中心部まで充分に加熱します。（75℃で１分間以上、ノロウィルス

が心配な食品の場合は、85～90℃で９０秒以上。） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

７月 

新聞などで「食中毒」と見かけるのは、飲食店や施設などが多いと思いますが、

毎年家庭でもかなりの数の食中毒が起こっています。家庭での食中毒は発症が 

1 人や 2 人なので、風邪や寝冷えと間違えられることもあります。しかし、重症にな

ることもあるので、十分な注意が必要です。これから夏本番となりますが、家族の

健康のため、以下のような点に注意しましょう。 

手洗いのタイミング 
 調理を始める前 

 生の肉・魚・卵などを取り扱う前後 

 調理の途中でトイレに行ったり、 

鼻をかんだりした後 

 動物にさわった後 

 食卓につく前 

 食後に残った食品を扱う前 

❖ よく煮たから大丈夫！は危険です 

煮物やカレー、シチューなどは、中がなかなか冷めづらく、そのままにしておくと食中毒の菌が増えるのに適
した温度が長時間続いてしまいます。残った食品を保存する時は、できるだけ早く、よく冷ましてから冷蔵庫に
保管し、食べる時にはもう一度しっかりと加熱しましょう。小分けにして保存すると、冷めるのも早く、再加熱もし
やすくなります。 

❖ 冷蔵庫の過信には注意を 

 冷蔵庫を３０秒～１分間開け放しているだけで、庫内の温度は室温と同じになってしまうと言われています。し
かも元の温度に戻るには１０～１５分もかかってしまいます。冷蔵庫内に食品を詰めすぎることなく、全体の
70%までにし、開け閉めの回数もできるだけ少なくしましょう。 

和食の達人 ～給食を通して、和食について学びます～ 
２０１３年に和食がユネスコ無形文化遺産に登録されて以来、世界でも日本の食事は注目を集め

ています。昨年度に引き続き、今年度の給食でも７月から全５回の予定で和食について学びます。和

食の良さや、先人の知恵について知り、食べることを大切にする心を育んでほしいと願っています。 



 

 

 

 

 
 

月 火 水 木 金 
６日 
レタス入り焼豚チャーハン 
白花豆コロッケ 
冷凍みかん 

７日 
ごはん 
マーボー豆腐 
ひじき春巻 
おひたし 

８日 ６年生修学旅行 
コッペパン 
ベーコンシチュー 
もやしのごまサラダ 
パイン缶詰 

９日 ６年生修学旅行 
ごはん 
さつま汁 
シュウマイフリッター 
しょうが和え 

１０日 ６年生休業日 
ミートとズッキーニの 

スパゲティ 
にんじんとコーンのサラダ 

(胚芽精米・大麦・豚肉・長ね

ぎ・しょうが・にんにく・にんじ

ん・玉ねぎ・ｺｰﾝ・干しいたけ・

ﾚﾀｽ・ｻﾗﾀﾞ油・ごま油)(白花

豆ｺﾛｯｹ(小麦・乳・大豆含

む)・菜種油) 

(精白米)(豆腐・豚肉・しょう

が・にんにく・にんじん・長ね

ぎ・干しいたけ・ｻﾗﾀﾞ油・ごま

油・みそ・ﾄｳﾊﾞﾝｼﾞｬﾝ・片栗

粉)(ひじき春巻(小麦・ごま・

大豆 ・ 豚肉含む ) ・ 菜種

油)(小松菜・もやし・糸かつ

お) 

(小麦粉・脱脂粉乳・卵)(ﾍﾞｰ

ｺﾝ・じゃがいも・玉ねぎ・にん

じん・ﾊﾟｾﾘ・小麦粉・ﾊﾞﾀｰ・ｻﾗ

ﾀﾞ油・牛乳・豆乳・ﾁｰｽﾞ・ｽｷﾑ

ﾐﾙｸ・鶏がらｽｰﾌﾟ)(ほうれん

草・もやし・ｺｰﾝ・にんじん・み

そ・ﾄｳﾊﾞﾝｼﾞｬﾝ・すりごま) 

(精白米)(鶏肉・さつまいも・

豆腐・こんにゃく・にんじん・

大根・ごぼう・長ねぎ・ｻﾗﾀﾞ

油・むろあじ・宗田がつお・昆

布・みそ)(ﾎﾟｰｸｼｭｳﾏｲ(豚肉・

牛肉・大豆・小麦含む)・小麦

粉・ﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ・卵・牛

乳・菜種油)(小松菜・もやし・

しょうが) 

(ｽﾊﾟｹﾞﾃｨ・ｵﾘｰﾌﾞ油・ｻﾗﾀﾞ油・

ﾊﾟｾﾘ/豚肉・玉ねぎ・にんじ

ん・大豆・ﾏｯｼｭﾙｰﾑ・ｾﾛﾘ・にん

にく・ｽﾞｯｷｰﾆ・菜種油・小麦

粉・ｻﾗﾀﾞ油・ｹﾁｬｯﾌﾟ・ﾄﾏﾄﾋﾟｭｰ

ﾚ・ﾃﾞﾐｸﾞﾗｽｿｰｽ・鶏がらｽｰ

ﾌﾟ)(ﾊﾑ・にんじん・きゅうり・ｺｰ

ﾝ・ｻﾗﾀﾞ油) 

１３日 
ひじきごはん 
みそ汁 
チキンナゲット 

１４日 
とり天丼 
みそ汁 
磯和え 

１５日 
横割バンズ 
ポテトスープ 
フィッシュバーガー(たら) 

アイスクリーム 

１６日 ４年生校外学習 
カレーライス 
小松菜とベーコンのサラダ 

１７日 
ピリカラ冷やしラーメン 
きなこポテト 
すいか 

(胚芽精米・大麦・鶏肉・ひじ

き・油揚げ・しらたき・にんじ

ん・ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ・ｻﾗﾀﾞ油)(凍り

豆腐・小松菜・むろあじ・昆

布・みそ)(鉄腕ﾁｷﾝﾅｹﾞｯﾄ(小

麦・大豆・鶏肉含む)・菜種

油) 

 

(精白米/鶏肉・しょうが・に

んにく・小麦粉・片栗粉・ﾍﾞｰｷ

ﾝｸﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ・卵・菜種油/むろ

あじ・昆布・片栗粉)(じゃが

いも・玉ねぎ・わかめ・むろあ

じ・昆布・みそ)(小松菜・もや

し・のり) 

(小麦粉・脱脂粉乳・卵)(ﾍﾞｰ

ｺﾝ・じゃがいも・にんじん・玉

ねぎ・ﾊﾟｾﾘ・鶏がらｽｰﾌﾟ・鳥

がら)(釧路産たらﾌﾗｲ(小麦・

大豆含む)・菜種油・ｹﾁｬｯ

ﾌﾟ)(ｱｲｽｸﾘｰﾑ(乳含む)) 

(精白米/豚肉・じゃがいも・

にんじん・玉ねぎ・ｾﾛﾘ・りん

ご・しょうが・にんにく・ｸﾞﾘﾝ

ﾋﾟｰｽ・小麦粉・ｻﾗﾀﾞ油・ｶﾚｰﾙ

ｳ・ｹﾁｬｯﾌﾟ・鶏がらｽｰﾌﾟ)(ﾍﾞｰ

ｺﾝ・小松菜・もやし・ｻﾗﾀﾞ油・

ごま) 

(ｿﾌﾄﾗｰﾒﾝ/ﾊﾑ・にんじん・きゅ

うり・ｺｰﾝ・ごま油・ﾗｰ油・すり

ごま・玉ねぎ・しょうが・にんに

く・みそ・ﾄｳﾊﾞﾝｼﾞｬﾝ・むろあ

じ・昆布)(冷凍ﾎﾟﾃﾄ・菜種

油・きなこ) 

２０日 
 
 
海の日 

２１日 
ごはん 
豆腐のカレーソース 
揚げぎょうざ 
たたききゅうり 

２２日 
背割コッペ 
キャロットポタージュ 
セルフドック(ウィンナー) 
冷凍みかん 

２３日 
スタミナ丼 
みそ汁 
黄桃缶 

２４日 終業式 
冷麦(きゅうり入り) 
フレンチポテト 
パイン缶詰 

(精白米)(豆腐・豚肉・玉ね

ぎ・にんじん・しょうが・にんに

く・ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ・りんご・小麦

粉・ｻﾗﾀﾞ油・ｹﾁｬｯﾌﾟ・鶏がらｽ

ｰﾌﾟ)(ぎょうざ(小麦・大豆・

鶏肉 ・ 豚肉含む ) ・ 菜種

油)(きゅうり・ごま油・ごま) 

(小麦粉・脱脂粉乳・卵)(ﾍﾞｰ

ｺﾝ・玉ねぎ・にんじん・じゃが

いも・ﾊﾟｾﾘ・小麦粉・ﾊﾞﾀｰ・ｻﾗ

ﾀﾞ油・ﾁｰｽﾞ・ｽｷﾑﾐﾙｸ・牛乳・

豆乳・鶏がらｽｰﾌﾟ)(ﾁｷﾝｳｲﾝﾅ

ｰ(鶏肉・豚肉含む)・ｹﾁｬｯﾌﾟ) 

(精白米/豚肉・ﾒﾝﾏ・にんじ

ん・ｻﾗﾀﾞ油・もやし・にら・玉

ねぎ・りんご・しょうが・にんに

く・ﾄｳﾊﾞﾝｼﾞｬﾝ・片栗粉・ごま

油・ごま)(大根・油揚げ・むろ

あじ・昆布・みそ) 

(ｿﾌﾄ冷麦/油揚げ・干しいた

け・つと・きゅうり・長ねぎ・む

ろあじ・昆布)(冷凍ﾎﾟﾃﾄ・菜

種油) 

・ 牛乳は毎日つきます。 
・ 天候などの理由により、一部の食材は変更になることがあります。 
・ 使用食材については、なるべく詳しくお知らせしたいと考えておりますが、すべての食品は記載して
おりません。アレルギー等で詳細な献立表が必要な方は学校にご相談ください。 

・ 冷凍あさり等、海産物全般には、小さなえび、かに、貝殻等が混入している場合があります。 

給食レシピ 小松菜とベーコンのサラダ 

 
〈材料〉 ４人分 
小松菜…１２０g / もやし…６０g / ベーコン…３０g 
A［しょうゆ…大さじ１/２ / 酢…小さじ１ 
サラダ油…小さじ１/２ / 砂糖…少々］ 

白いりごま…少々 

〈作り方〉 
① ベーコンはせん切りにし、から炒りして油をきって冷まして
おく。 

② 小松菜はゆでてから水で冷まし、一口大に切っておく。 
③ もやしはゆでて、水で冷ましておく。 
④ Aの調味料をあわせてドレッシングを作る。 
⑤ 水気をきった野菜と、①のベーコン、白いりごま、ドレッシン
グをよく混ぜる。 

和食の達人 

不足しがちな「カルシウム」「鉄」が豊富に含まれる小松菜と、カリカリのベーコンをあわせた和風のサラダです。 
札幌産の小松菜の出回る今の時期におすすめです。小松菜をほうれん草に代えてもおいしいですよ。 


