
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

保護者向け食育情報 
令和８（2026）年 

大阪市立鯰江東小学校 

城東区栄養教職員 毎
ま い

年
と し

６月
がつ

は国
く に

が定
さ だ

める「食
しょく

育
いく

月
げっ

間
かん

」です。よりよい 

食
しょく

生
せい

活
かつ

をめざして、できることからはじめてみませんか？ 

 

６月 

夏
なつ

場
ば

（６月
がつ

～８月
がつ

）は、気
き

温
おん

や湿
しつ

度
ど

が上
あ

がって食
しょく

中
ちゅう

毒
どく

が発
はっ

生
せい

しやすくなります。 

食
しょく

中
ちゅう

毒
どく

というと、飲
いん

食
しょく

店
てん

での食
しょく

事
じ

が原
げん

因
いん

と思
おも

われがちですが、毎
まい

日
にち

食
た

べている家
か

庭
てい

の

食
しょく

事
じ

でも発
はっ

生
せい

しています。 

家
か

庭
てい

での発
はっ

生
せい

では症
しょう

状
じょう

が軽
かる

く、発
はっ

症
しょう

する人
ひと

が1人
ひとり

や2人
ふたり

のことが多
おお

いことから風
か

邪
ぜ

や 

寝
ね

冷
び

えなどと思
おも

われがちで、食
しょく

中
ちゅう

毒
どく

とは気
き

づかず、重
じゅう

症
しょう

化
か

することもあります。 

家
か

庭
てい

の食
しょく

事
じ

作
づく

りでの食
しょく

中
ちゅう

毒
どく

予
よ

防
ぼう

のポイントをチェックしてみましょう。 

  

食
しょく

中
ちゅう

毒
ど く

に気
き

をつけよう 

＜食
しょく

中
ちゅう

毒
ど く

予
よ

防
ぼう

の３原
げん

則
そ く

 ＞ 

 食
しょく

中
ちゅう

毒
どく

は、その原
げん

因
いん

となる細
さい

菌
きん

やウイルスが食
た

べ物
もの

に付
ふ

着
ちゃく

し、体
たい

内
ない

へ侵
しん

入
にゅう

する 

ことによって発
はっ

生
せい

します。食
しょく

中
ちゅう

毒
どく

を防
ふせ

ぐためには、細
さい

菌
きん

の場
ば

合
あい

は、 

   ▶ 細
さい

菌
きん

を食
た

べ物
もの

に「つけない」 

  ▶ 食
た

べ物
もの

に付
ふ

着
ちゃく

した細
さい

菌
きん

を「増
ふ

やさない」 

  ▶ 食
た

べ物
もの

や調
ちょう

理
り

器
き

具
ぐ

に付
ふ

着
ちゃく

した細
さい

菌
きん

を「やっつける」 

という３つのことが原
げん

則
そ く

となります。 

増
ふ

食
しょく

中
ちゅう

毒
ど く

予
よ

防
ぼう

げん

則
そ く

・手
て

洗
あら

いをする。（調
ちょう

理
り

前
まえ

や食
しょく

事
じ

の前
まえ

） 

・調
ちょう

理
り

の時
とき

、肉
にく

・魚
さかな

などは、生
なま

で食
た

べる 

食
た

べものから離
はな

す。 

・できあがった料
りょう

理
り

の盛
も

り付
つ

けをする 

時
とき

は、清
せい

潔
けつ

な器
き

具
ぐ

、食
しょっ

器
き

を使
つか

う。 

 

 

・加
か

熱
ねつ

は中
ちゅう

心
しん

部
ぶ

までしっかり加
か

熱
ねつ

する。 

（温
おん

度
ど

が75℃で１分
ぷん

間
かん

以
い

上
じょう

） 

・生
なま

の肉
にく

や魚
さかな

を扱
あつか

った包
ほう

丁
ちょう

やまな板
いた

は、 

毎
まい

回
かい

きれいに洗
あら

って消
しょう

毒
どく

する。 

・残
のこ

った食
しょく

品
ひん

を温
あたた

め直
なお

す時
とき

も、十
じゅう

分
ぶん

に加
か

熱
ねつ

する。 

（目
め

安
やす

は75℃以
い

上
じょう

） 

 

６月
がつ

は食
しょく

育
いく

月
げっ

間
かん

です 

 

厚
こう

生
せい

労
ろう

働
どう

省
しょう

HP「食
しょく

中
ちゅう

毒
どく

」より 

  細
さい

菌
きん

を食
た

べ物
もの

に「つけない」 

  

 

食
た

べ物
もの

や調
ちょう

理
り

器
き

具
ぐ

に付
ふ

着
ちゃく

した細
さい

菌
きん

を「やっつける」 

 

お弁
べん

当
とう

は調
ちょう

理
り

から食
た

べるまで時
じ

間
かん

があるため、菌
きん

の繁
はん

殖
しょく

のリスクが 

高
たか

くなります。「加
か

熱
ねつ

したおかずは、しっかり冷
さ

ましてから詰
つ

める」、「汁
しる

気
け

の 

多
おお

いおかずは避
さ

ける」などが大
たい

切
せつ

です。また、校
こう

外
がい

学
がく

習
しゅう

や食
しょく

物
もつ

アレルギー対
たい

応
おう

等
とう

で、学
がっ

校
こう

にお弁
べん

当
とう

を持
じ

参
さん

する場
ば

合
あい

は、保
ほ

冷
れい

剤
ざい

を利
り

用
よう

するようにしてください。 

 

・購
こう

入
にゅう

した食
しょく

品
ひん

は、なるべく早
はや

く 

冷
れい

蔵
ぞう

庫
こ

等
とう

にいれる。 

・冷
れい

蔵
ぞう

庫
こ

や冷
れい

凍
とう

庫
こ

の詰
つ

めすぎに注
ちゅう

意
い

する。（冷
れい

蔵
ぞう

庫
こ

は 

10℃以
い

下
か

、冷
れい

凍
とう

庫
こ

－15℃以
い

下
か

が維
い

持
じ

できるようにする） 

・できあがった料
りょう

理
り

は、長
ちょう

時
じ

間
かん

室
しつ

温
おん

で放
ほう

置
ち

しない。 

・冷
れい

凍
とう

食
しょく

品
ひん

の解
かい

凍
とう

は、冷
れい

蔵
ぞう

庫
こ

や電
でん

子
し

レンジで行
おこな

う。 

食
た

べ物
もの

に付
ふ

着
ちゃく

した細
さい

菌
きん

を「増
ふ

やさない」 

 

お弁
べん

当
とう

での食
しょく

中
ちゅう

毒
どく

に気
き

をつけましょう 


