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どちらのお皿の
お料理が安全
なのかな？

ヒントはハンバーグの中心の色だよ。

煮
に

たり焼いたり蒸
む

したり、
調理の方法はいろいろあるけど、
なぜ熱を加えた調理（加熱調理）が
大事なのかな？

ひとことメモ
◯  細菌やウイルスが死滅する温度と時間は、次のとおりです。
　 ◦ 腸

ちょうかんしゅっけつせいだいちょうきん

管出血性大腸菌　75℃　1 分 ◦ カンピロバクター　75℃　1 分
　 ◦ サルモネラ属

ぞ く き ん

菌　75℃　1 分  ◦ リステリア　65℃　数分　　　　
　 ◦ ノロウイルス　85 ～ 90℃　90 秒以上
◯  家庭の調理で二次感

か ん せ ん

染を防
ぼ う  し  

止するために、お肉を調理した包丁やまな板はきれいに洗い、熱湯をかけましょう。

福島会場の様子

◉   細
さいきん

菌やウイルス、寄
 き せいちゅう

生虫などの病原体は熱により死
 し めつ

滅するので、食べる直前
に加熱すること。

◉   お肉の加工品は内部まで病原体が入り込
こ

んでいることがあるので、中心部
まで火を通すことが大切だよ。

◉   ハンバーグやメンチカツは、調理の最後に中心温度を温度計で測
はか

るのがお
すすめだよ。

◉   生のお肉やその器具を触
さわ

ったときは、しっかり手を洗
あら

うことも忘
わす

れないでね。

加熱時は、食材の中心までしっかり火を通そう！

食中毒にならない
ためには、加熱が

ポイント！

硬
か た

いものをやわらか
くしたり、食べやすく
するんだよね。

クイズ
です

答えはAだよ。

料理用温度計

A

B

KIDS BOXは
おとなと子どもが

一緒に読むページです。

キッ
ズボックス加熱調理は 

なぜ大事なの？

お料理で加熱するのは
何のためか知ってる？

食中毒を防
ふ せ

ぐために
も大事なのよ。
お肉だったら、中の色
が変わるまでしっかり
熱を加えないとね。

？


