
～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 

〈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７年７月 18日発行） 牧之原市給食部会 

食中毒予防の３原則 

   

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。 

夏場は気温が高く菌が繁殖しやす

い環境です。また、BBQ等のレジャ

ーの機会が増えてカンピロバクター

食中毒が発生しやすいです。 

肉類はしっかり加熱して食べるよ

うにしましょう。 

 

「つけない」 

調理前、生の肉や魚を触った

後等、しっかり手洗いをしま

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。 



〈作り方〉 

① きゅうり、にんじんはせん切りにする。にんじんは茹で

る。 

② 薄焼き卵を焼き、せん切りにする。 

③ そうめんを茹でて水でしめる。 

④ つゆの材料を合わせて火にかけ、冷ましておく。 

⑤ 器にそうめん、ツナ、きゅうり、にんじん、卵を盛り付け、

つゆをかける。 

 

 

 
【１人分の栄養価】 

エネルギー186kcal たんぱく質 9.7g 脂質 2.8g 食塩相当量 1.9g 

〈作り方〉 

① フルーツを食べやすい大きさに切る。 

② ヨーグルト、甘酒、①を混ぜ合わせる。 

 
【１人分の栄養価】 

エネルギー61kcal たんぱく質 1.4g 脂質 0.7g 食塩相当量 0.1g 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

レシピコーナー  ～７月～ 

サラダそうめん（幼児４人分） 

 〈材料〉 
そうめん（乾） １４０ｇ（３束程度） 

ツナ（水煮）  ６０ｇ 

きゅうり    ６０ｇ 

にんじん    ２０ｇ 

卵       ８０ｇ 

 

【つゆ】 

だし汁     ４００ｇ 

酒       ８ｇ 

しょうゆ    ２８ｇ 

塩       １．６ｇ 

みりん     １２ｇ 

冷やし中華のように色々な具材を乗せたそうめんで、子ども達にも人気なメニューです♪ 

具材をせん切りにすることで麺と具材が混ざりやすく野菜や卵も麺と一緒に食べられます。 

ご家庭で作るときはめんつゆを使うとより簡単に作ることができます。 

甘酒フルーツヨーグルト（幼児４人分） 

 

〈材料〉 
甘酒        ８０ｇ 
ヨーグルト（無糖） ８０ｇ 
バナナ       ８０ｇ 
もも缶       ４０ｇ 
みかん缶      ４０ｇ 

普段のフルーツヨーグルトは砂糖で甘さを出すことが多いですが、このレシピでは甘酒で甘さを出

しています。フルーツをフォークで切れば包丁を使わずに簡単に作れるのでお子さんと一緒に作る

のも楽しいですね。 


