
～気にしてますか？夏場の水筒～ 

飲み物の中でも食中毒菌が増えてしまうことがあります。次の 4つのポイントを押さえましょう！ 

①外で激しい運動をする予定が無い場合、水筒の中身は菌のえさになるものが少ない、お茶や水がおすすめ 

②氷を入れて冷やすことで菌が苦手な冷たい温度を保ちましょう（保冷機能付の水筒） 

③水筒は毎日きれいに洗って、乾燥させ、必要に応じて消毒しましょう 

④口をつけて飲むタイプの水筒は口の中の菌が飲み物に入ってしまうので、コップ付の水筒がおすすめです 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 気温や湿度が上がる夏場は、食中毒に注意が必要な季節です。食中毒を予防するためには、菌を「つけない」、

「増やさない」、「やっつける」の３原則を守ることが大切です。 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

〈年間給食目標〉おいしく楽しい給食（なんで

も食べる子・楽しく食べる子） 

〈７月の給食目標〉きれいに手を洗おう 

７月のおたよりのテーマ 

食中毒を予防しましょう 

給食だより   

 

 

 

 

（令和 6年７月 19日発行） 牧之原市給食部会 

食中毒予防の３原則 

「つけない」 

調理前、生の肉や魚を触っ

た後等、手洗いをしっかり

としましょう。 

「増やさない」 

調理後は早めに食べましょ

う。室温に長時間放置せず、

冷蔵庫で保管しましょう。 

「やっつける」 

食材はしっかりと加熱し

て、菌をやっつけましょ

う。 

静岡県中部保健所からのおしらせ 

カンピロバクター食中毒は、加熱

が不十分な鶏肉を食べることで起

こりやすい食中毒で、２０歳代の

若い世代の患者が多いです。 

肉類はしっかり加熱して食べるよ

うにしましょう。 



〈作り方〉 

① ほうれん草は２ｃｍに切って茹でる。 

② にんじんはせん切りにして茹でる。 

③ 焼き豚もせん切りにする。 

④ 卵を炒り卵にする。 

⑤ 具材をマヨネーズ、しょうゆで和える。 

〈作り方〉 

① ボウルに卵、牛乳、ホットケーキミックスを入れて混

ぜる。 

② ①にピザ用チーズの半量を入れて軽く混ぜる。 

③ アルミカップに生地を流し入れ、輪切りにしたウイ

ンナーと残りのチーズをトッピングする。 

④ 180℃で予熱したオーブンで１５分焼く。（様子を見

る） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

レシピコーナー  ～７月～ 

ポパイサラダ（４人分） 

 
〈材料〉 
ほうれん草 １袋 

にんじん  １/３本 

焼き豚   ６０ｇ 

卵     ２個 

油     適量 

マヨネーズ 大さじ３ 

しょうゆ  少々 

焼き豚や卵が入っていて、野菜が苦手でも食べやすいサラダです。マヨネーズベースの味つけで、子

ども達にも好評なメニューです。 

ウインナーチーズパン（約１０個分） 

 
〈材料〉 
ホットケーキミックス １５0g 
卵          １個 
牛乳         ８０ｍｌ 
ピザ用チーズ     ５０ｇ 
ウインナー      ４本 

ホットケーキミックスを使うことで手軽に作ることができるので、お休みの日に親子で作るのも楽

しいと思います。 

コーンやツナ等お好みの具材にアレンジするのも良いですね。 


