平成19年6月号
きゅうしょくだより
　

～
食中毒に気をつけよう！！～
晴れたり、雨が降ったりと、お天気が安定しない日が多くなりました。
もうすぐ梅雨に入ります。この時期は気温とともに湿度も高いため、食中毒がおこりやすくなります。そこで、家庭でできる食中毒の予防方法を紹介します。是非参考にしてみてください！！

買い物　　　　　　　　　　　②保存　　　　　　　　　　　　③料理の下準備
肉、魚、卵、野菜の鮮度に　　　　買ってきた食品は冷蔵庫に　　　　　魚、肉、卵を扱う時は
注意して購入し、肉や魚の　　　　すぐしまい、つめすぎない。　　　　前後に必ず石鹸で手を
汁がもれないようにする。　　　　冷蔵庫の温度は１０℃以下に保つ。　洗い、切った後のまな板
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　包丁は熱湯消毒をする。
④調理　　　　　　　　　　　⑤食事のとき　　　　　　　　⑥後方付け

生で食べる物は、流水で　　　　　食卓につく前に、　　　　　　　　食器類はよく洗い、ふきん
よく洗い、料理の加熱は　　　　　石鹸で手を洗う。　　　　　　　　はこまめに消毒する。

充分にする。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　あまった食器は冷蔵し
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　食べる時は充分加熱する。
☆食中毒と聞くと、給食や飲食店でおこるものと思われがちですが、家庭でも意外と多く発生しています。子どもは幼いほど症状が重くなりますので、ご家庭の台所でも充分に注意してください。
	
～おやつの紹介～
ミニドッグ《12個分》 

	（材料）
	（分量）
	（作り方） 

	ﾎｯﾄｹｰｷﾐｯｸｽ
	200g
	①ウインナーにようじをさしておく。

	ｳｲﾝﾅｰ
	12本
	②ボールに卵、牛乳、ホットケーキミックスを入れ、

	卵
	1個
	　ホットケーキの生地を作る。

	牛乳
	150cc
	③①を②の生地に付け、170℃の油で揚げる。

	ｹﾁｬｯﾌﾟ
	適量
	④出来上がったものからようじを取り、ケチャップをかけて

	揚げ油
	適量
	　できあがり。

	
	
	


☆子どもたちに人気のおやつです。

とても簡単にできるので、是非ご家庭でも作ってみてください。
