
                                               

 

 

 

令和６年度 

９月号 
（毎月19日は食育の日）  ●家族

か ぞ く

一緒
いっしょ

に読
よ

みましょう 

 

氷見市立湖南小学校 

夏
なつ

から秋
あき

にかけては、台風
たいふう

が特
とく

に多
おお

く発生
はっせい

する時期
じ き

です。停電
ていでん

や断水
だんすい

を想定
そうてい

して、水
みず

や食料品
しょくりょうひん

を準備
じゅんび

しておきましょう。日常的
にちじょうてき

に、食料品
しょくりょうひん

を少
すこ

し多
おお

めに買
か

い置
お

きし、使
つか

った

ら買
か

い足
た

す「ローリングストック」を実践
じっせん

することで、無理
む り

なく備
そな

えることができます。  

●ポリ 袋
ぶくろ

、ラップ、アルミホイル、

ウェットティッシュ、 

使
つか

い捨
す

て容
よう

器
き

等
など

。 

●カセットコンロ・ 

ボンベ。 

 

●１
ひと

人
り

１日
にち

３リットル

×３日
か

分
ぶん

以
い

上
じょう

必
ひつ

要
よう

。 

 

 ９月
がつ

になっても、まだまだ蒸
む

し暑
あつ

い日
ひ

が続
つづ

きそうです。夏
なつ

の疲
つか

れが出
で

ないよう、食事
し ょ く じ

と睡眠
すいみん

をしっかりとって体調
たいちょう

を整
ととの

え、

引
ひ

き続
つづ

き、こまめな水分
すいぶん

補給
ほ き ゅ う

を心
こころ

がけるようにしましょう。 

 

● 賞
しょう

味
み

期
き

限
げん

が切
き

れる

前
まえ

に 消
しょう

費
ひ

する。 

●古
ふる

いものから使
つか

う。 

 

●家
か

族
ぞく

の人
にん

数
ずう

や好
この

み、 

栄
えい

養
よう

バランスを 考
かんが

える。 

●使
つか

った分
ぶん

を買
か

い足
た

す。 

 

●食
た

べ慣
な

れているもの。 

●保
ほ

存
ぞん

性
せい

の高
たか

いもの。 

● 調
ちょう

理
り

不
ふ

要
よう

で食
た

べられるもの。 

 

食中毒
しょくちゅうどく

は、、食
た

はたたものが原因
げんいん

はで、腹痛
ふ く つ う

は 下痢
げ り

は、嘔吐
お う と

は、発熱
、つねつ

等
な ど

はの症状
しょうじょう

はが出
で

はます。細菌
さ いきん

 ウイルス、寄生
き せ い

虫
ちゅう

はといった微生物
び せ い ぶ つ

はのほか、自然毒
し ぜ ん ど く

は、化学
か が く

物質
ぶ っ しつ

等
な ど

は、原因
げんいん

は、様々
さ ま ざ ま

はで年間
ねんかん

はを

通
と お

はして発生
、 っせい

はしています。食中毒
しょくちゅうどく

はの中
なか

はに、、人
ひ と

はか 人
ひ と

は 感染
かんせん

はするもの 、重症化
じゅうしょうか

はして命
いのち

はに

関
かか

わるものもありますので、日頃
ひ ご ろ

か 予防
よ ぼ う

に努
つ と

めましょう。 

 

 

食
しょく

中
ちゅう

毒
どく

や感
かん

染
せん

症
しょう

の予
よ

防
ぼう

は、

しっかり手洗
て あ ら

い 

ノロウイルスの場合
ば あ い

、、食品中
しょくひんちゅう

で、増
ふ

えないので「増
ふ

 さない」、当
あ

て、まりませんが、人
ひ と

の体内
たいない

で増殖
ぞうしょく

し、人
ひ と

か 人
ひ と

 感染
かんせん

することか 「持
も

ち込
こ

まない」「ひろげない」ことが重要
じゅうよう

です。 

●せっけんを使
つか

って 

正
ただ

しく手
て

を洗
あら

う。 

 

●清潔
せいけつ

な調理
ちょうり

器具
き ぐ

を 

使
つか

う。 

 

●野菜
や さ い

や果物
くだもの

は流水
りゅうすい

 

でよく洗
あら

う。 

 

●おにぎりはラップ 

を使
つか

って握
にぎ

る。 

●肉
にく

や魚
さかな

、調理済
ち ょ う り ず

みの食品
しょくひん

は冷蔵庫
れいぞうこ

に入
い

れるなど、適切
てきせつ

に保存
ほ ぞ ん

する。 

●カレーや煮物
に も の

などは鍋
なべ

のまま放置
ほ う ち

 

せず、小分
こ わ

けにして 

冷蔵
れいぞう

・冷凍
れいとう

保存
ほ ぞ ん

する。 

●お弁当
べんとう

を持
も

ち運
はこ

ぶ 

際
さい

は、保冷剤
ほれいざい

や 

保冷
ほ れ い

バッグを使
つか

う。 

●食品
しょくひん

の中心部
ちゅうしんぶ

まで十分
じゅうぶん

に加熱
か ね つ

する。 

目安
め や す

は75℃
ど

で１分
ぷん

以上
いじょう

。 

ノロウイルスの死滅
し め つ

には、 

85～90℃
ど

で90秒
びょう

以上
いじょう

必要
ひつよう

。 

●腹痛
ふくつう

や下痢
げ り

、嘔吐
お う と

等
など

の症 状
しょうじょう

があるときは、食品
しょくひん

を扱
あつか

う

ことは控
ひか

える。 

●便
べん

や嘔吐物
おうとぶつ

で汚
よご

れた床
ゆか

や物
もの

は、 

塩素
え ん そ

系
けい

漂白剤
ひょうはくざい

で消毒
しょうどく

する。 

●処理
し ょ り

する際
さい

は、マスクやビニール 

手袋
てぶくろ

を使
つか

い、二次
に じ

感染
かんせん

を防
ふせ

ぐ。 

下
げ

痢
り

やや嘔
おう

吐
と

やをしたとき

は、水
すい

分
ぶん

をしっかり 

とりましょう。 

自
じ

分
ぶん

やの判
はん

断
だん

やで 薬
くすり

やを飲
の

や 

のはやめ、早
はや

やめに医
い

療
りょう

機
き

関
かん

を受
じゅ

診
しん

しましょう。 


