
    

  

 

 

令和７年６月１９日 

せいさん食育情報 
◎ 西讃の“おいしい”を探しに行こう！ 

✍ 西讃農業改良普及センター    

 

今月の健康情報メモ 

 

第１５号 

食中毒予防の 3 原則 
６月は気温や湿度が高くなり、細菌が繁殖しやすい季節です。 

食中毒は、家庭でも注意が必要です。日頃から次の 3 つのポイントを意識して、食中毒を予防しましょう。 

● 肉・魚・卵は中心部まで 
十分に加熱（75℃で 1 分以上） 

● 残った料理も再加熱して 
早めに食べる 

3. やっつける 

（加熱で菌を死滅） 

2. ふやさない 

（菌を増やさない） 

● 食材や調理済み食品は 
すぐ冷蔵・冷凍 

● 冷蔵庫は詰めすぎず、 
温度管理を徹底 

 

● 調理や食事の前後、 
 トイレ後は石けんで手洗い 

 

● 生肉・魚・卵を触った器具は 
分けて使い、使用後は洗浄・消毒 

1. つけない 
（菌を付けない） 

西讃でとれるの農畜産物を地図上に示した 

「西讃の農畜産物 MAP」をご紹介します（別添➡）。 

地域の食材を食べて、地産地消に貢献しましょう！ 

６・７月に出荷最盛期を迎える食材 

キャベツ アスパラガス にんにく 青ねぎ モロヘイヤ 

もも 茶 

トマト ナス きゅうり スイートコーン 

ひまわりなどのお花が 

まさに出荷の最盛期を迎えています。 

食卓に、季節の花を添えてみませんか？ 

いつもの食事がちょっと 

特別な雰囲気になりますよ♪ 
詳しくは県 HP をチェック！ 

香川県 見える化 

野菜の摂取状況を 

ベジメータ®で 

「見える化」 

できます！ 




