
　　　　　　「食中毒
しょくちゅうどく

」とは、有害
ゆうがい

な菌
きん

やウイルスが付着
ふちゃく

した食
た

べ物
もの

を食
た

べたことによって

　　　　　　下痢
げり

や発熱
はつねつ

、嘔吐
おうと

などの体調
たいちょう

不良
ふりょう

が起
お

こることです。

　　　　　　菌
きん

は高温
こうおん

多湿
たしつ

な環境
かんきょう

で活発
かっぱつ

になったり、ウイルスは低温
ていおん

・乾燥
かんそう

した場所
ばしょ

でも生
い

きて

   　　　　　いける等
など

の特徴
とくちょう

があり、清潔
せいけつ

を保
たも

つことや温度
おんど

管理
かんり

が重要
じゅうよう

となってきます。

　　つけない（清潔
せいけつ

） 　　　　　増
ふ

やさない(迅速
じんそく

・冷却
れいきゃく

） 　　やっつける（加熱
かねつ

・殺菌
さっきん

）

　・調理
ちょうり

前
まえ

や食事
しょくじ

前
まえ

には 　　　　　・冷蔵
れいぞう

（冷凍
れいとう

）食品
しょくひん

はすぐに 　　・まな板
いた

や包丁
ほうちょう

は洗
あら

った後
あと

に

　十分
じゅうぶん

な手洗
てあら

い 　　　　　冷蔵庫
れいぞうこ

（冷凍庫
れいとうこ

）へ 　　熱湯
ねっとう

をかけて殺菌
さっきん

する

　・タオルや布巾
ふきん

、 　　　　　・解凍
かいとう

する際
さい

は冷蔵庫
れいぞうこ

に 　　・温
あたた

め直
なお

しの際
さい

も中心部
ちゅうしんぶ

まで

　食器
しょっき

や器具
きぐ

は 　　　　　移
うつ

すか電子
でんし

レンジを活用
かつよう

　　十分
じゅうぶん

に加熱
かねつ

　常
つね

に清潔
せいけつ

に 　　　　　する 　　・菌
きん

の多
おお

くは高
たか

い温度
おんど

に弱
よわ

い

　・洗
あら

える食
た

べ物
もの

(野菜
やさい

や 　　　　　・料理
りょうり

を長時間
ちょうじかん

常温
じょうおん

で 　　ため十分
じゅうぶん

に加熱
かねつ

する

　果物
くだもの

等
など

）はしっかり 　　　　　放置
ほうち

しない

　洗
あら

う 　

　　新型
しんがた

ウイルスの影響
えいきょう

で外食
がいしょく

の機会
きかい

が減
へ

り、テイクアウトの利用
りよう

が増
ふ

えたという方
かた

も多
おお

いのでは

　　ないでしょうか。これからの季節
きせつ

は持
も

ち帰
かえ

り方
かた

や保管
ほかん

の仕方
しかた

にも注意
ちゅうい

が必要
ひつよう

です。

　　○消費
しょうひ

期限
きげん

やアレルギー食品
しょくひん

など必要
ひつよう

な情報
じょうほう

は、購入時
こうにゅうじ

にお店
みせ

に聞
き

く

　　○長時間
ちょうじかん

の持
も

ち歩
ある

き、室内
しつない

放置
ほうち

はしない

　　○保冷
ほれい

剤
ざい

や凍
こお

らせたペットボトルなど、冷
ひ

やせるものを持
も

って買
か

いに行
い

く

　　○持
も

ち帰
かえ

ったら早
はや

めに食
た

べる

　

　

予防
よぼう

しましょう！食中毒
しょくちゅうどく

～食中毒予防
しょくちゅうどくよぼう

の三原則
さんげんそく

～

　　　トピックス 　　　　　　　　　　　　　食
た

べる際
さい

の注意点
ちゅういてん

と工夫
くふう

 正
ただ

しい取
と

り扱
あつか

い、温度
おんど

管理
かんり

で食中毒
しょくちゅうどく

を予防
よぼう

しましょう！
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