
  柳町認定こども園

　気温も高く、日差しも強くなってきました。これからの時季は、熱中症や夏バテが心配です。

食欲もダウンしやすくなりますので、のどが渇いた時だけではなく、こまめに水分補給をし、バランス

の良い食事で体力を維持しましょう！

気温が高くなり湿度も高くなるこれから

の季節は食中毒の発生が心配されます。

味・臭いに変化はなく、気づかずに食べ

てしまう…ということがあるので、きち

んと予防しましょう。

①つけない！
　清潔・洗浄・手洗い

②増やさない！
　低温管理・乾燥

③やっつける！
　加熱・消毒

～家庭での食中毒対策～
◎手は石けんで洗い、洗える食材(野菜

　など)は流水でしっかり洗う。生肉や

　鮮魚はラップやビニール袋でしっかり

　つつみ他の食材に触れないようにする。

　まな板や包丁は「生肉・鮮魚など加熱

　する用」と「生野菜や調理済み食品用」

　の2つ以上用意すると良いでしょう。

◎冷凍食品は室温での解凍は避け、電子

　レンジや冷蔵庫で解凍し、作った食品

　は早めに食べましょう。

◎しっかりと火を通し、特に生焼けは注

　意しましょう。調理器具は使ったらす

　ぐに洗い、出来れば熱湯やアルコール

　で消毒しましょう。
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食中毒を予防しよう!!
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