
つけない

ふやさない

やっつける

食中毒は一年を通じて発生しています。食中毒を防ぐための決まり
（予防法）は「つけない」「ふやさない」「やっつける」。さっそくやってみよう。

食中毒に
気をつけよう
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右のサイトで一緒に調べてみよう！ キッズボックス 検 索 http://www.fsc.go.jp/kids-box/

その2

食中毒予防の3原則

キッズボックスキッズボックス
KIDS

BOX

き

●まな板や包丁等は、肉や魚と

　そのまま食べる物（※）で使い分け、

　使ったらすぐ洗う。　※お刺身、生野菜、惣菜 など

調理や食事の時には、

必ずよく手を洗う！
つけない

ふやさない

やっつける

食べ物（※）は、

できるだけ早く冷蔵庫に入れる！
※肉や魚、「冷蔵保存」と書いてあるものなど

●食器や調理器具等は洗剤でよく洗う。熱湯や台所用
　殺菌剤等で消毒するときは、大人の人と一緒に。

食べ物は、

中心までしっかり火を通す※！

ち ょ う り

た も の

た も の

し ょ く じ と き

か な ら

は や

ち ゅ う し ん ひ と お

いれ い ぞ う こ

て あ ら

しょっき

にく れ い とう ほ ぞ ん かさかな

きにく ちゅうし ん あ か み か く に ん

しょうどく お と な ひと いっしょさっきんざいなど

せんざい ねっとう だいどころようあらち ょ う り き ぐ な ど

いた にく さかな

た もの

つか

つか
いた

つか わ い

ほうちょう
わ

あら

ほうちょうなど

よ ぼ う ほ う

きふせいちねん つう はっせいしょくちゅうどく しょくちゅうどく

細菌の
場合

さいきん

ば あ い

まな板や包丁は、

使い分けると良いよ

※肉ならば、切って中心の赤味がなくなっているか確認する


