
 

 

 

梅雨
つ ゆ

から夏場
な つ ば

にかけては気温
き お ん

や湿度
し つ ど

が高
たか

くなり、細菌
さいきん

が繁殖
はんしょく

しやすくなります。 

この時期
じ き

に起
お

こりやすいのが細菌
さいきん

性
せい

食 中 毒
しょくちゅうどく

です。カンピロバクターやサルモネラ、

腸炎
ちょうえん

ビブリオなどは食 品 中
しょくひんちゅう

で菌
きん

が増
ふ

えることで、また、黄色
おうしょく

ブドウ球
きゅう

菌
きん

やセレウ

ス菌
きん

などは、菌
きん

が増
ふ

えるときに発生
はっせい

する毒素
ど く そ

によって食 中 毒
しょくちゅうどく

を起
お

こします。どちらも

食品
しょくひん

の味
あじ

やにおいに変化
へ ん か

はなく、事前
じ ぜ ん

に発見
はっけん

することは難
むずか

しいため、予防
よ ぼ う

が大切
たいせつ

です。 

★ 食 中 毒
しょくちゅうどく

予防
よ ぼ う

の三
さん

原則
げんそく

 

＜その１＞菌
きん

をつけない（清潔
せいけつ

） 

○外
そと

から帰
かえ

った時
とき

、トイレを使用
し よ う

した後
あと

、調理
ちょうり

の前
まえ

、食事
しょくじ

の前
まえ

と後
あと

には必
かなら

ず手
て

を洗
あら

う。 

○清潔
せいけつ

な手
て

と清潔
せいけつ

な器具
き ぐ

で調理
ちょうり

する。 

・つめを切
き

る。手
て

に傷
きず

がある時
とき

はビニール手
て

ぶくろなどを使
つか

う。 

・肉
にく

、魚
さかな

、卵
たまご

を調理
ちょうり

した後
あと

は、手
て

を洗
あら

ってから次
つぎ

の調理
ちょうり

にとりかかる。 

・まな板
いた

で切
き

るとき、生
なま

で食
た

べるものは先
さき

に、加熱前
かねつまえ

の肉
にく

や魚
さかな

は後
あと

で切
き

る。 

・使用
し よ う

した調理
ちょうり

器具
き ぐ

はきれいに洗
あら

い、よく乾燥
かんそう

させてから片
かた

づける。 

＜その２＞菌
きん

をふやさない（迅速
じんそく

・冷却
れいきゃく

） 

○生
なま

ものは手早
て ば や

く調理
ちょうり

する。調理
ちょうり

したものは早
はや

く食
た

べる。 

○冷
ひ

やして保存
ほ ぞ ん

する。（10℃以下
い か

）冷蔵庫
れいぞうこ

には食品
しょくひん

をつめすぎない。  

＜その３＞菌
きん

を殺
ころ

す（加熱
か ね つ

） 

○食品
しょくひん

の中心部
ちゅうしんぶ

（85℃以上
いじょう

が 1分間
ぷんかん

保
たも

てるくらい）まで十分
じゅうぶん

に加熱
か ね つ

する。 


