
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

夏、太陽が高くなると 
暑くなるのはなぜ？ 

夏はなぜ暑いのでしょうか？  

それは四季があるかです。 

四季がなければ暑い、寒いはないわけですか

ら。 

それじゃ、なぜ四季が生じるのでしょうか？ 

その答えは、中学で習ったと思います。 

地球の地軸が公転面に対し23.4度傾いている

からです。 

地軸が傾いていると地球から見た太陽の高さ

が変わります。 

夏は冬よりも太陽は高なります(右図)。 

夏至の太陽の高さの角度は78.4度になりま

す。太陽の光が地面にあたる量は、太陽の高さ

の角度によって変わります。 

右図のように太陽の高さの角度が高いと日

光の量が多くなり地面の温度は高くなります。

それが夏です。 

冬は逆になります(冬至の太陽の高さの角度 

 

 

 

は31.6度)。 

夏至とは太陽が真南を通った時に太陽の高

さの角度が一番高くなった日のことです。 

夏至の日は日光の量が多いのに、日本の大部

分は梅雨の時期で、あまり暑さを実感しませ

ん。むしろ７月中旬から８月に掛けて暑さを感

じます。 

それは、日光の量が地面を温めるのに時間が

かかるからです。 

ということで夏至より１ヵ月くらい経って本

格的な夏がやってくるのです。 
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食中毒予防のポイント 

夏場は細菌による食中毒がピークを迎えま

す。高温多湿で繁殖しやすく、食品や調理環境

が不衛生になりやすいからです。 

夏の食中毒の原因になりやすい食品は、加熱

不足の肉と魚、卵、水洗い不足の生食材です。  

その他に、作り置きの料理 不衛生な手で作ら

れたおにぎりやサンドイッチなどが原因になり

ます。 

一方、夏は、アウトドアやレジャーなど外の

環境での飲食が増えること、暑さや寝不足で胃

腸の働きや体の抵抗力が低下しやすいこともそ

の食中毒が起こり易い理由になります。 

家庭での食事作りでの食中毒予防のポイント

は6つのポイントを守ることが大切です。 

 

 

・肉、魚、野菜などの生鮮食品は消費期限など

を確認し新鮮な物を購入しましょう。 

・肉汁や魚などの水分がもれないようにビニー

ル袋に分けて包みましょう。 

・生鮮食品などのように冷蔵や冷凍などの温度

管理の必要な食品は、最後に購入し、すぐに

冷蔵庫に貯蔵しましょう。 

 

 

・持ち帰った冷蔵や冷凍

が必要食品は冷蔵庫や

冷凍庫に入れましょう。 

・冷蔵庫や冷凍庫に貯蔵

する食品は詰めすぎに

注意しましょう。 

・冷蔵庫は10度Ｃ以下、冷

凍庫は－15度Ｃ以下に

維持しましょう。 

・ビニール袋や容器に分けた肉や魚は、冷蔵庫

の中の他の食品に肉汁などがかからないよう

にしましょう。 

・肉、魚、卵などを料理する前後に必ず手を洗

いましょう。 

 

 

 

 

ポイント 1 食品の購入 

ポイント２ 家庭での保存 
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食中毒予防のポイント 

 

 

●台所が清潔かチェックします。 

・ゴミは捨ててありますか？  

・ふきんは、清潔なものと交換していますか？ 

・手を洗う石鹸を用意してありますか？  

・調理台の上は かたづけて広く使えるように

なっていますか？  

・生の肉、魚、卵を取り扱った後には、また、

手を洗いましょう。 

・料理途中でトイレに行ったり、鼻をかんだり

した後は必ず手を洗いましょう。 

・肉や魚の汁が、生で食べる果物やサラダなど

にかからないようにしましょう。 

・生の肉や魚を切った包丁やまな板で果物や野

菜など生で食べる食品を切ることはやめまし

ょう。 

・包丁やまな板は、肉用、魚用、野菜用と別々

にそろえて、使い分けるか熱湯で消毒してか

ら使いましょう。 

・ラップしてある野菜やカット野菜もよく洗い

ましょう。 

・冷凍食品などを調理台に放置したまま解凍は

やめましょう。 

・解凍は冷蔵庫の中や電子レンジで行いましょ

う。 

・水を使って解凍する場合は気密性の容器に入

れて流水で解凍しましょう。 

・料理に使う分だけ解凍し、解凍が終わったら

すぐ調理しましょう。 

・包丁、食器、まな板、ふきん、たわし、スポ

ンジなどは、使った後すぐに、洗剤と流水で

洗いましょう。 

・ふきんのよごれがひどい時には、清潔なもの

と交換しましょう 

・包丁、食器、まな板などは、洗った後、熱湯

をかけて消毒しましょう。 

・たわしやスポンジは、煮沸しましょう。 

ポイント３ 下準備 
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食中毒予防のポイント 

 

 

・加熱して調理する食品は十分に加熱しましょ

う。 

・加熱温度は中心部75度Ｃで１分間以上加熱し

ましょう。 

・料理を途中でやめた時は、食品を冷蔵庫に入

れましょう。 

・再び調理するときは十分に加熱しましょう。 

・電子レンジを使う場合は、電子レンジ用の容

器、ふたを使い、調理時間に気を付け、熱の

伝わりにくい物は、時々かき混ぜましょう。 

 

 

・食卓に付く前に手を洗いましょう。 

・清潔な手で、清潔な器具を使い、清潔な食器

に盛りつけましょう。 

・温かく食べる料理は常に温かく、冷やして食

べる料理は常に冷たくしておきましょう。 

 

 

・残った食品を扱う前にも手を洗いましょう。 

・残った食品はきれいな器具、皿を使って保存

しましょう。 

・残った食品は早く冷えるように浅い容器に小

分けして保存しましょう。 

・時間が経ち過ぎたら、思い切って捨てましょ

う。 

・残った食品を温め直す時も十分に加熱しまし

ょう。めやすは75度Ｃ以上です。 

・味噌汁やスープなどは沸騰するまで加熱しま

しょう。 

・ちょっとでも怪しいと 

思ったら、食べずに捨 

てましょう。 

以上、「6つのポイント」をきち 

んと行い食中毒をなくし 

ましょう。 

ポイント４ 調理 

ポイント５ 食事  

ポイント６ 残った食品  

参考・引用・編集ホームページ：労働厚生省「食品衛生月間」より 
https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/0000049664.html 
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