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　夏から秋は気温が高く細菌が繁殖しやすい上、暑さで体力も落ちるため、
食中毒が起こりやすい季節です。食中毒は、ちょっとした心がけで防げます。 
ぜひ「食中毒予防の３原則」を実践してみてください。

食中毒から身を守ろう！食中毒から身を守ろう！

①つけない
■ 食中毒予防の３原則

食中毒菌は、手や調理器具を通じて食品に広がります。

【洗　う】

【包　む】

【分ける】包丁・まな板は、肉・魚・野菜用で使い分けをしましょう。

肉汁などが他の食品にかからないよう、肉や魚は小分けにして保存しましょう。
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調理前・食事前・トイレ後はしっかり手を洗いましょう。
調理器具もきちんと洗うことが大切です。

 ②ふやさない（室温で長く放置しない）食中毒菌は10℃～40℃の室温で急速に増殖します。

【冷蔵・冷凍保存】

【早めに食べる】

【解凍の方法に注意】室温解凍は菌を増やすため、解凍は冷蔵庫の中か電子レンジで行いましょう。

作った料理は長時間放置せず、早めに食べましょう。

要冷蔵品は、すぐ冷蔵庫へ入れましょう。
冷蔵庫内の温度を上げないために、詰めすぎには注意しましょう。

  ③やっつける（中心まで加熱・調理器具の殺菌）
【しっかり加熱する】

【でも、加熱を過信しないで！】

【調理器具の殺菌】まな板・包丁などの調理器具は、漂白剤や熱湯で定期的に消毒しましょう。
加熱しても残る毒素（黄色ブドウ球菌など）もあります。
そのため、まず①つけない、②ふやさない、の徹底が何より大切です。

火を通す料理は、中心部を 75℃以上で1分以上 加熱しましょう。

食中毒は、正しい知識と日々の習慣で防ぐことができます。ぜひ今日から実践してみてください！ 問合せ 福祉保健課 電話 82-0374

ほとんどの食中毒菌は、加熱によって死滅させることができます。


