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あれっそういえば
手は洗ったっけ…？
でもお箸を使えば
大丈夫よね…

大変！もう
こんな時間！
ああお弁当も
作らなきゃ…！

おかずは昨日の
残り物を詰めて…
あっゴミもまとめて
おかないと！

やってみました！

汚れに見立てた蛍光塗料（ローション）を

手のひらに塗り、手を洗わない想定でお弁当を

盛り付けました。

えぇっ！？

手を洗わないと…

大事なお弁当に汚れや菌が

たくさん移っちゃうよ！！

普通のお弁当 キャラクター弁当 普通のお弁当 キャラクター弁当

ブラックライトを当てると塗料が光ります

蛍光塗料（ローション）

お箸を使って気をつけているつもり

でも、おかずを切るときや、トマト

のヘタ取りなど、どうしても手を使う

場面で汚れが移ってしまうんだ。

えっ！白く光っているところは
全部手から移った汚れ！？
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ポイント２ しっかり加熱

ポイント１ 手洗い・洗浄 ・とにかくお弁当に菌やウイルスをつけない
ことが一番大事です！

・調理前はもちろん、お魚やお肉を触った後、
盛り付け前など、こまめに手を洗いましょう。

・使い終わった調理器具は洗浄、消毒しましょう。

・おかずは、中までしっかり火を通しましょう。

・作り置きのおかずを温めなおす場合も、
しっかりと中まで温めてください。

・中途半端な加熱では菌が増えやすい温度に
なってしまいます。

南多摩保健所 食品衛生担当 TEL: 042-371-7661

南多摩保健所ホームページ
『お弁当の食品衛生』

●

東京動画
『たった１分で安心！
安全なお弁当づくりのコツ』

●

南多摩保健所健康づくり
キャラクター『みなみん』

・冷蔵食材は使う直前に冷蔵庫から出しましょう。

・ご飯やおかずは完全に冷ましてから詰めましょう。

・出来上がったお弁当は、クーラーボックスや
保冷剤を使って十分に冷やして持ち運びましょう。

ポイント３ よく冷やす


