
メモ・きづいたことなど

食べ物が届くまで①
た もの とど

川崎市の市場を通って皆さんの食卓に届く様子です。
食品衛生監視員（検査員）は、この中の様々な場面にたずさわっています。

①監視 ②検査 ③許可 ④衛生指導 ⑤表示の指導 ⑥相談受付・お知らせ
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②

しじょう みな しょくたく ようす

しょくひんえいせいかんしいん けんさいん さまざま ばめん

かんし けんさ きょか えいせいしどう ひょうじ しどう そうだんうけつけ

区役所の中の保健所に
いる監視員です。

市場の中いるにいる監視員です。

市内のいろんなことをまとめる
保健所にいる監視員です。

研究所にいる検査員です。

市内の食品の検査をします。

市場の中の監視も食品の検査もします。

食品衛生監視員の仕事については、　　の１で説明しています。

北部市場のホームページに市場のことが書かれています。
パンフレットもみてください。
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メモ・きづいたことなど

食べ物が届くまで②
た もの とど

スーパーなどの大きなお店を持つ会社は、農家さんたちから直接、農作物を
買ったり、海外から輸入したりして、「センター」や「倉庫」と呼ばれるとこ
ろに集め、それから、それぞれのスーパーに配達しています。

私たちは、どれくらいの量（重さ）を１年間で食べているのか計算してみよ
う。たとえば、１回の食事で３５０ｇ食べているとしたら、

３５０ｇ
１日の食事の回数 １年の日数

g

この数字に日本の人口をかけ算すると、どうなるかな。

どれくらいの食品が売ら
れているのだろう。

生鮮品 加工品

輸入品

りょう おも ねんかん けいさん

みせ も かいしゃ のうか ちょくせつ のうさくもつ

かいがい ゆにゅう そうこ

はいたつ

せいせんひん

ゆにゅうひん

かこうひん

しょくひん

しょくじ

にち しょくじ かいすう にっすう

すうじ にっぽん じんこう ざん

３ 365 383,250

383,250÷1000×１億２千万人＝４５９億９千万㎏＝4,599万トン

㎏に直してから計算しました。
実際は、これよりもたくさんの食品が作られたり、販売されたりしています。
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メモ・きづいたことなど

安全な食品
あんぜん しょくひん

「食べ物を作る（生産）、運ぶ（流通）、売る（販売）、食べる（消費）」
いろいろな場面で 守らなければならない決まりごとがあります。
皆が守って初めて安全な食品を届けることができます。

みんなで守る

農薬（雑草を
からす薬など）
の量

動物に与える
薬の量

農家 酪農家

ハサップという
衛生管理

食品添加物※を
使う量

食品工場
レストラン

誰が、何を守っているのか、点と点を線で結んでみよう。

安全な食品食中毒予防の
三原則を守る。

※食品添加物のページで説明しています。
しょくひんてんかぶつ

た もの せいさん りゅうつう はんばい しょうひ

ばめん

みんな あんぜん

のうか しょくひんこうじょうらくのうか

えいせいかんり

りょう

しょくひんてんかぶつ どうぶつ

くすりりょう

のうやく ざっそう

くすり

あんぜんしょくちゅうどくよぼう

さんげんそく

だれ むす

３

ハサップの衛生管理については、全員にあてはまります
ので、全てに線を引いても正解です。

家庭でも守ってほしいことがあります。
食中毒予防の三原則をぜひ覚えていただきたいと思います。



メモ・きづいたことなど

小さな生物（微生物など）
せいぶつ びせいぶつ

細菌・ウイルス・カビ・寄生虫 など、私たちの目に見えない小さな生き物が
たくさんいます。

①寄生虫（きせいちゅう） ②細菌（さいきん） ③ウイルス

大きさくらべ

それぞれの大きさを比べよう。
かっこ【 】のなかにあてはまるものを、①から③のなかから選ぼう。

【 】 【 】 【 】

約１マイクロメートル約１００ナノメートル

約２ｃｍ

てのひらのしわのはばに
たてに５０００個並びます。

てのひらのしわのはばに
たてに５００個並びます。

調べてみよう
細菌・ウイルス・カビ・寄生虫にも種別ごとに名前があります。どんな名前のも
のがあるのか調べてみよう。

さいきん きせいちゅう

さいきん きせいちゅう しゅべつ

しら

しわに
たてに並ぶ
イメージ

ならなら

なら

４

①②③

寄生虫は目に見えるものもたくさんあります。

大腸菌　乳酸菌　　腸炎ビブリオ　サルモネラ属菌　　結核菌　レジオネラ属菌
ノロウイルス　インフルエンザウイルス　風疹ウイルス　肝炎ウイルス　
アオカビ　コウジカビ　ススカビ
アニサキス　ウオノエ　テンタクラリア　　などたくさんあります。

のはば



メモ・きづいたことなど

食中毒
しょくちゅうどく

食中毒になってしまうと、とてもつらい症状が２〜３日続きます。
中には、１週間以上続いたり、入院してしまうなんてこともあります。

食中毒になる可能性のある食べ物

調べてみよう 食中毒になるとどんな症状になってしまうのだろう。

焼いていない肉
や半生の肉

きちんと洗えていない野菜

生の肉をさわったあとの手や包丁
を使って作ったサラダ

なべで作ったまま
長い時間、部屋に置いたスープ

しょくちゅうどく しょうじょう

しゅうかんいじょうつづ にゅういん

はんなま

しょくちゅうどく かのうせい

へや

しら

ほうちょう

しょくちゅうどく しょうじょう

なま

５

食中毒　
はげしい下痢（げり）　腹痛（ふくつう）　嘔吐（おうと）　吐き気（はきけ）
発熱（はつねつ）　　が　主な症状となります。
血便（けつべん）やはげしい（おうと）などで、入院することもあります。
きのこやふぐの毒（どく）による食中毒もきをつけなければいけません。

鍋の中で生き残った菌が
部屋の温度で
増え、さらに、芽胞（がほう）
という加熱しても死なない鎧のような
ものをまとってしまう菌がいます。
これらが増えてしまうと、再度加熱しても
食中毒をおこしてしまいます。
（ウエルシュ菌　セレウス菌）

サラダは先に作っておくと安心です！



食中毒を防ぐ３つの方法
しょくちゅうどく ふせ ほうほう

食中毒をおこす食べ物には、その原因となる「細菌・ウイルス・カビ・寄生
虫」などが、生きたままくっついています。
でも３つのポイントを守れば、食中毒になってしまうことを防げます。

食中毒にならないための３つのポイントを下の【 】内に入れよう。
①つけない（手を洗う・野菜をよく洗う・包丁やまな板は消毒する）
②増やさない（冷ぞう庫に入れる・正しく保管する）
③やっつける（よく焼く・魚は冷凍する）

３つのポイント

焼いていない肉
や半生の肉

きちんと洗えて
いない野菜

生の肉をさわった
あとの手や包丁で
きざんだサラダ

なべで作ったまま
長い時間、部屋に
置いたスープ

【 】 【 】 【 】 【 】

ちゅう い

ふせ

しょくちゅうどく げんいん さいきん きせい

てんちょう

やさい ほうちょう いた しょうどく

あんしん

きん

しょくちゅうどく

ふ ほかん

れいとう

はんなま やさい

なま

６

① ①③ ②

包丁やまな板の使い分けも。



メモ・きづいたことなど

温度と食中毒
おんど しょくちゅうどく

温度をきちんと管理することで食べ物を腐らせたり、食中毒をおこしてしまっ
たりする小さな生き物たちが悪さをすることがおさえられます。
食品を作る人も、売る人も、運ぶ人も、みんな温度に気を付けながら作業をし
ています。

【 】℃ 氷ができる

【 】℃ お湯がふっとうする。
（芽胞形成菌（がほうけいせいきん））は、これでもやっつけられない。

１０℃ 以下だと、食中毒の菌が増えにくくなる。

２０〜４０℃ 食中毒の菌が増えやすい。

６５℃  以上 食中毒の菌をやっつけられる。
※ただし、やっつけられる温度は、種類によって違います。

−１８℃以下 食中毒の菌が増えない。

かんり くさ

きん

ゆ

しゅるい ちが

ふ

こおり

７

１００

０



メモ・きづいたことなど

食品の表示
しょくひん ひょうじ

食品の袋や箱などには、たくさんの情報が書かれています。
袋や箱を開けなくてもどんな食品が入っているのか分かるようにしています。

表示の問題に挑戦！

食パンの表示作りに挑戦しましょう。
かっこ【 】にあてはまるものを、①〜⑥から選びましょう。

【 】食パン
【 】小麦粉（国内製造）、糖類、

マーガリン、パン酵母、食塩、発酵種、
バター、粉末油脂、植物油脂／乳化剤、
イーストフード、V．C、
（一部に乳成分・小麦・大豆を含む）

【 】６枚
【 】２２．８．１０
【 】直射日光、高温多湿を

避けて保存してください。
【 】川崎食品安全会社

〒212-0013 川崎市幸区堀川町５８０
健康福祉局事務所内

①名 称

②内容量

③保存方法

④原材料名

⑤期限表示

⑥製造者

どんな食品か
わかりやすい名前で

どれくらい入って
いるかの重さや個数

保存するときに
注意すること

原材料の中で使った
量が多いものから順
に。食品添加物、ア
レルギーの原因とな
る材料も必ず書く。

いつまでに食べれば
よいか、消費期限と
賞味期限のどちらか
を。

この食品を作った
あるいは売っている
会社の名前や住所

調べてみよう 賞味期限と消費期限は何が違うのだろう。

ふくろ はこ じょうほう

ひょうじ もんだい ちょうせん

ひょうじづく ちょうせん

めいしょう
げんざいりょうめい

ないようりょう

きげんひょうじ

げんざいりょう

しょくひんてんかぶつ

ざいりょう

しょうひきげん

しょうみきげん

ほぞんほうほう

せいぞうしゃ

しょうみきげん しょうひきげん ちがしら

８

①

②

④

⑤
③

⑥

消費期限（しょうひきげん）：お弁当など、すぐに状態（じょうたい）が悪くなる食品は
　　　　　　　　　　　　　　安全に食べられるようこの期限を設定（せってい）します。
賞味期限（しょうみきげん）：すぐに状態が悪くなるわけではないので、美味しく（おいしく）
　　　　　　　　　　　　　　食べられる目安（めやす）の期限を設定しています。
どちらも、袋などを開けていない、保存方法（ほぞんほうほう）を守った状態での期限です。



メモ・きづいたことなど

野菜や果物の表示
やさい くだもの ひょうじ

野菜や果物にも、売り場でお客さんに分かるようにしなければいけない決まり
事があります。

原産地

日本で育てられた

育てたところ

この野菜の名前

神奈川県産
【 】

【 】産

パイナップル

外国の名前

名 称

外国で育てられて輸入した

防ばい剤・防カビ剤 【こんなものも書きます】

バナナ、オレンジ、グレープフルーツなどは、
外国から輸入することが多いのですが、船などで
運ばれてくる時に、カビが生えてしまうことがあ
ります。防ばい剤、防カビ剤はカビが生えるのを
防いでくれます。

やさい くだもの う ば

ゆにゅう

げんさんち

めいしょう

ぼう ざい ぼう ざい

９

キャベツ

フィリピン

もちろん、フィリピン以外でも正解です。
知っている国の名前を書いてみましょう。



メモ・きづいたことなど

食品添加物
しょくひんてんかぶつ

食品添加物とは、食品を作る時に、付け加える材料です。
付け加えることで、【 】したり、香りがしたり、おいしさが
増したりするからです。
たとえば、アイスクリームを、ふんわり、なめらかにする
ためには、乳化剤【（読み方） 】という食品添加物を
加えます。

「乳化剤」が入っている食べ物の表示をはり付けよう！

調べてみよう
日本で使われている
食品添加物は【 】法
という法律で、使ってよい【 】
などが決められています。

ざいりょう

よみかた

とうふ
（固めるため）

アイスクリーム
乳化剤や （お
いしそうな香り）や

（色）

ラーメン
（シコシコした

めんにするため）

①にがり ②香料 ③かんすい ④着色料

ま

こうりょう ちゃくしょくりょう

しら

しょくひんてんかぶつ

ほうりつ

たとえば、こんなものが
使われています。

にゅうかざい

10

長持ち（ながもち）

にゅうかざい

①②

④

③

食品衛生
（しょくひんえいせい）

量

家の中にある食品の袋を見てみよう！
乳化剤は、いろいろな食品に
使われています。

味をよく、舌（した）ざわりをよく



メモ・きづいたことなど

ハサップ（HACCP）
エッチ エー シイ シイ ピー

ハサップとは、NASA（アメリカ航空宇宙局）で宇宙食を安全に作るために
考えられた衛生管理の方法の一つです。２０２１年６月から、日本でも多くの
食品工場、スーパーやレストランに取り入れることになりました。
みんなにもっともっと安心して食べてもらえるようになるために、日本全国
のお店や食品衛生監視員が今、この新しい方法に頑張って挑戦しています。

お店の人たちは、重要な管理のポイントをお店ごとに決めて、
そのとおりできたのか、毎日毎日チェックしていきます。

い み

ぶ ん せ き

じ ゅ う よ う

か ん り

か ん り

な かし ょ く ち ゅ う ど く

い が い

け ん こ う げ ん い ん

こうくううちゅうきょく うちゅうしょく あんぜん

えいせいかんり ほうほう

しょくひんこうじょう

あんしん にっぽんぜんこく

しょくひんえいせいかんしいん がんば ちょうせん

じゅうよう かんり

11


