
今月の

おすすめメニュー

食中毒に気をつけよう！

栄養士さんの元気レシピより抜粋 www.city.kitakyushu.lg.jp/kurashi/menu01_0240.html 

（主菜）牛肉とピーマンのオイスターソース炒め

①牛肉は一口大に切り、Ａをからめ、かたくり粉をまぶす。
②ピーマン、黄ピーマンは斜め切りにする。
③中華鍋に油とせん切りにしたしょうがを入れて熱し、香りがたったら
①を加えて炒める。肉の色が変わったら②を加える。さらにＢを入れ、
全体にからめる。

フライパン１つで
簡単に作れる1品。
オイスターソース
に絡んだ牛肉が食
欲を増します。
なすやズッキーニ
など旬の野菜に置
き換えてアレンジ
できます♪

食育の取組を子どもから大人
まで誰にでもわかりやすく
発信するため、農林水産省が
作成した12のピクトグラム
の中の１つ
「⑥手を洗おう」
です。

食中毒は、食物に付着したウイルスや細菌のほか、毒キノコなど、本来、食べてはいけないものに含まれた
毒などが原因で生じる症状です。

食中毒は年間を通して発生します

〇梅雨時期(5月～6月)と夏(7月～9月)は湿度や
気温が高く、細菌が増えやすいので、この時期
には細菌性の食中毒の発生件数が増加する傾向
にあります。
〇冬(12月～3月)は、ノロウイルスなどのウイル
ス性の食中毒の発生が見られます。
〇アニサキスなどの寄生虫による食中毒は年間
を通して発生しています。

出典：厚生労働省「食中毒統計資料」を基に作成

家庭でできる食中毒予防の6つのポイント

⑤食事
●食事の前に手を洗おう
●作った料理は、長時間、室温で放置
しないようにしよう

⑥残った食品
●早く冷えるように清潔な器具、容
器に小分けにして保存しよう


