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 ジメジメとした季節は、気温や湿度が上がり、食中毒が発生しやすくなり

ます。学校給食の衛生管理は「学校給食衛生管理基準」（学校給食法第九条）

に基づいて行われています。調理工程はもとより、配ぜん室や教室などの環

境や、給食当番活動などにおいてもさまざまな配慮を行い、安全で安心な給

食を提供します。 

学校給食の 

衛生管理 

 学校給食をつくる時は、食中毒防止のために、

衛生管理を徹底して行っています。清潔な施設、

調理機器、服装、手洗い、食品の取り扱いなど、さ

まざまなことに注意を払っています。 

清潔な服装 手洗いの徹底 

エプロンなどの使いわけ 適切な温度管理 

 調理員は、せきから飛

ぶだ液や髪の毛などが料

理に入らないように清潔

なマスク、帽子、調理衣

などを着用しています。 

 作業前は、個人専用の

つめブラシなどを使って

つめの間も念入りに洗い

ます。作業中もこまめに

手洗いをしています。 

 汚染防止のために、作

業の内容によって、エプ

ロンや手袋、履物などを

使いわけています。 

 加熱する食品は、中心

部が 75℃で１分間以上

（二枚貝などは 85～

90℃で 90秒間以上）に

なるようにしています。 

食中毒予防の

ために！ 
食事の前と後には手を洗おう 

 手はいろいろなものを触るので、食中毒の原因となる細菌やウイルス

がつくことがあります。その手で食材や食器などに触ると、細菌やウイ

ルスが体内に入り、食中毒を引き起こしてしまうかもしれません。 

 手洗いは、簡単にできる効果的な予防方法です。食事の前と後には、

石けんを使って必ず手を洗いましょう。 

 

 

 

 

どうして起こる？ 食中毒 
 食中毒は、細菌やウイルスなどに汚染された食品を食べることで感染

し、おう吐、腹痛、下痢、発熱などを引き起こします。 

〈食中毒が発生するおもな原因〉 

傷がある手で

調理したもの 

室温で長時間

放置した料理 加熱が不十分な肉 

ウイルスに汚染

された二枚貝 

干しぶどう 

かみごたえのあるものを 
よくかんで食べよう 

にんじん 

（生） 

豚ヒレ肉の 

ソテー 

れんこん 

（酢づけ） 

アーモンド 

 将来にわたっておいしく食べるため、かみごたえの

あるものを食べましょう。かむことは、食べすぎを防

いだり、むし歯を予防したりする効果があります。 

〈かみごたえのあるもの〉 

 歯みがきは、むし歯の原因となる細

菌や食べかすを取り除くために、とて

も大切です。歯みがきをしないままで

いると、むし歯になりやすくなります。

将来、自分の歯でおいしく食事をする

ためにも、今のうちから食後の歯みが

きを習慣づけましょう。 

食後の 

歯みがき 
習慣 自分たちの食生活を見直しましょう。 

毎年６月は「食育月間」 

毎月 19日は「食育の日」 

令和６年 ６月 
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