
細菌
さいきん

などがついた

手で食べ物を触
さわ

ると、

食べ物を通して、体内

に入ってしまいます。 

食事の前は、必ず石

けんを使って、手を洗

いましょう。 

毎年６月は「食育月間」毎月１９日は「食育の日」 

 

 

 

 

 

食中毒とは、原因となる細
さい

菌
きん

やウイルス、有毒な物質がついた食べ物を食べるこ

とによって、下痢
げ り

や腹痛、発熱、吐
は

き気
け

などの症状が出る病気のことです。 

食中毒の種類によって、病気の症状や食べてから病気になるまでの時間はさまざ

まです。時には命にも関わることもあります。食中毒を予防するにはどうすればよ

いか紹
しょう

介
かい

します。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

つけない 

月 
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手にはさまざまな雑
ざっ

菌
きん

が付着

しています。調理前や食事前は

石けんを使い、丁
てい

寧
ねい

に手を洗っ

て、菌
きん

やウイルスを食べ物に付

けないようにしましょう。 

肉や魚などの生鮮
せいせん

食品や

惣
そう

菜
ざい

などは、購
こう

入
にゅう

後
ご

すぐに

冷蔵庫へ入れましょう。冷蔵

庫へ入れた後も、なるべく早

く食べましょう。 

ほとんどの細菌
さいきん

は加熱する

ことで死
し

滅
めつ

します。肉や魚はも

ちろん、野菜も加熱して食べれ

ば安全です。特に肉は、中心部

を 75℃で1分間以上加熱する

ことが目安です。 

こう 

⑦指先・爪
つめ

 

あわ 



爪
つめ

は短く切る。 
清潔なエプロンや 

白衣を着用する。 

髪
かみ

の毛が出ないよう、 

帽
ぼう

子
し

や三
さん

角
かく

巾
きん

をかぶる。 

マスクは鼻と口をおおう

ようにつける。 

清潔なハンカチを 

用意する。 

石けんを使って 

手を洗う。 

 

 

 

 

 

☆給食室での衛生管理 

給食は「安心・安全」であることが基本です。そのために、さまざまな点検項
こう

目
もく

が定められています。 

その一部を紹
しょう

介
かい

します。 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

☆給食当番の衛生管理 

 給食当番になったら、食べ物を扱
あつか

うという自覚をもって、身だしなみ、衛生面に気を付けましょう。 

次の 6つのポイントを守ることで、「安心・安全な給食」へとつながります。 

給食当番 つのポイント 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

器具の使い分け 
調理作業に応じて、決められ

たエプロンや靴
くつ

を使用します。

調理器具（まな板、 

包丁など）も肉、 

魚、野菜、果物 

などで使い分け 

ています。 

健康管理 
学校給食従事者は、日頃か

ら健康管理に気を付け、調理

作業前は、必ず健康状態（下
げ

痢
り

、発熱、嘔
おう

吐
と

がないかなど）

を確認し、記録しています。 

 

加熱 
生で食べる果物類を除き、加

熱したものを提供しています。 

中心温度計を使って、中心部

を 75℃で１分間以上、加熱で

きているかを 

３か所以上確 

認しています。 


