
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
※裏面の安全なおにぎりの作り方、調理器具の洗い方・殺菌方法を参考にしてください。 

 素手で握らないようにしましょう！ 

 しっかり洗浄・殺菌をしましょう！ 

食中毒予防３原則 

 しっかり加熱しましょう！ 

 

 誤嚥、窒息などを起こさないために！ 

以下のもの、または類似の形状の 

ものを入れる場合は、１ｃｍ以下の 

サイズにカットしてください。 

 

しっかり冷めてから 
詰めましょう！ 

 揚げもの・煮物・卵料理など 

中までしっかり火が通っていますか？ 

今朝作りましたか？ 

水分の多いおかずは、傷みやすい

ので入れないようにしましょう！ 

常温保管ですので、 

保冷材を使用しましょう！ 

果物は傷みやすいのでおかずとは 

別の容器に入れてください 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

お弁当は時間がたってから食べるものなので、注意して作りましょう！ 

正しい手の洗い方 

 

 

 

安全なおにぎりの作り方 

 

 

調理器具の洗い方・殺菌の方法 
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