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防
ご
う
！
食
中
毒

８
月
は
食
品
衛
生
月
間

食中毒予防の　　原則３
付けない 増やさない やっつける

　　�下準備
・キッチンが清潔
　か確認
・手をよく洗う
・�ラップしてある野菜やカット野
菜もよく洗う
・�生の肉や魚を切った後は、包丁
やまな板を洗う（使い分けると
さらに安全）
・�肉や魚の汁が、生で食べるもの
や調理済みの食品にかからない
ように注意
・�解凍は料理で使う分だけ、冷蔵
庫やレンジで行う
・�包丁やまな板、ふきんなどは、
使った後すぐに、洗剤と流水で
よく洗う

90
％
が
微
生
物
の
食
中
毒

　
食
中
毒
に
は
、
細
菌
や
ウ
イ
ル

ス
な
ど
の
微
生
物
に
よ
る
食
中

毒
、
食
品
に
混
入
し
た
洗
剤
や
漂

白
剤
な
ど
に
よ
る
科
学
性
食
中

毒
、
有
毒
な
植
物
や
毒
キ
ノ
コ
な

ど
を
食
べ
て
発
生
す
る
自
然
毒
性

食
中
毒
な
ど
が
あ
り
ま
す
。
全
食

中
毒
の
う
ち
約
90
％
を
微
生
物
に

よ
る
食
中
毒
が
占
め
て
い
ま
す
。▲食中毒も感染症対策も手洗いがとても大切だよ！（こども園にて）

　　 食品の購入
・生鮮食品は新鮮
　なものを
・�表示のある食品
　は消費期限など
　を確認
・�肉汁や魚の水分がもれないよう
にビニール袋などにそれぞれ分
けて包み持ち帰る
・�温度管理の必要な食品は買い物
の最後にし、購入後寄り道せず
真っすぐ帰宅

１　　 家庭での保存
・�冷蔵や冷凍が必要な食
　品は、帰宅後すぐに冷
　蔵庫や冷凍庫へ
・�冷蔵庫は10℃以下、冷凍庫は
マイナス15℃以下に維持し、
詰め過ぎに注意
・�肉や魚などは、袋や容器に入
れ、ほかの食品に肉汁などがか
からないようにする
・�肉、魚、卵などを取り扱う前と
後で必ず手指を洗う

この３原則を

６つのポイ
ントで

ご紹介します！３

２

　
高
温
・
多
湿
な
夏
場
は
、
食
中
毒
菌
が
増
え
る

絶
好
の
条
件
が
そ
ろ
い
、
食
中
毒
の
危
険
が
高
ま

り
ま
す
。
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食
材
の
温
度
が
上
昇
す
る
と
、

細
菌
が
増
殖
し
や
す
く
な
り
ま

す
。
肉
な
ど
の
食
材
は
調
理
直
前

ま
で
、
ク
ー
ラ
ー
ボ
ッ
ク
ス
や
保

冷
材
を
使
っ
て
冷
や
し
て
保
管
し

ま
し
ょ
う
。

　
Ｂ
Ｂ
Ｑ
で
は
、
生
肉
を
扱
う
と

き
と
、
焼
き
上
が
っ
た
肉
を
分
け

る
と
き
、
食
べ
る
と
き
で
は
、
使

用
す
る
ト
ン
グ
や
箸
を
使
い
分
け

る
こ
と
が
需
要
で
す
。
ト
ン
グ
な

ど
を
介
し
て
、
生
肉
か
ら
焼
け
た

肉
に
細
菌
が
移
る
可
能
性
が
あ
り

ま
す
。

お
肉
は
中
心
ま
で
よ
く
焼
く

　
肉
に
は
、
食
中
毒
を
起
こ
す
可

能
性
が
あ
る
細
菌
が
付
い
て
い
る

こ
と
が
あ
り
ま
す
が
、
よ
く
焼
く

こ
と
で
こ
れ
ら
は
殺
菌
す
る
こ
と

が
で
き
ま
す
。
特
に
成
形
肉
や
ハ

ン
バ
ー
グ
、
タ
レ
に
漬
け
込
ん
だ

肉
は
注
意
が
必
要
で
す
。
中
心
部

ま
で
よ
く
焼
け
て
い
る
か
確
認
し

て
か
ら
食
べ
ま
し
ょ
う
。

　
手
に
傷
が
あ
る
と
き
な
ど
に
素

手
で
お
に
ぎ
り
を
握
る
と
、
熱
に

強
い
毒
素
を
作
る
菌
が
付
着
し
、

夏
の
気
温
下
で
は
著
し
く
増
殖
す

る
こ
と
が
あ
り
ま
す
。
素
手
で
握

ら
ず
、
清
潔
な
ラ
ッ
プ
や
ビ
ニ
ー

ル
袋
な
ど
で
行
い
ま
し
ょ
う
。

　　 調　理
・�下準備でキッチンが汚れていな
いか確認し、手を洗う
・�加熱調理する食品は十分に加熱
（中心温度が75℃以上で１分
間以上が目安）※
・�レンジを使う場
　合、レンジ用の
　容器、ふたを使
　用し、調理時間
　に気を付ける

※ ノロウイルスは中心温度85〜90℃で
90秒以上が目安

　　 残った食品
・�残った食品はきれいな器具や皿
を使って保存（早く冷えるよう
に浅い容器に小分けする）
・�残った食品を温めなおすときも
十分に加熱
・時間が経ったものは捨てる
・�怪しいと思っ
　たら口に入れ
　ずに捨てる

 　　食　事
・食卓につく前に手を洗う
・�清潔な手で清潔な器具を使い、
清潔な食器に盛り付ける
・�調理した食品は室温に長く放置
しない

　手洗いやキッチンの整理整頓、清掃など、どれもすでにご家庭で行って
いることばかりかもしれません。しかし、これらを意識して取り組むこと
で一層確実な衛生管理が実現でき、安全に過ごすことができます。

調
理
直
前
ま
で

食
材
は
冷
や
し
て
保
管

ト
ン
グ
や
箸
は

用
途
に
よ
っ
て
使
い
分
け

お
に
ぎ
り
は

ラ
ッ
プ
な
ど
で
握
る

４５６

人気のテイクアウト
やデリバリーも注意

衛
生
管
理
に

　
気
を
付
け
て

　
　
　
　
楽
し
も
う

・ 持ち帰る際は、温度管理に
注意し、高温になる車内に
放置しないようにしましょ
う。

・ 食べる前に手洗いは忘れず
に！

・ できる限り早めに食べま
しょう。２時間以内が、料
理を食べる目安と言われて
います。

・ 食べ残しを保
存せず、食べ
きるようにし
ましょう。

夏
だ
！

Ｂ
Ｂ
Ｑ
だ
！


