
■食中毒にご用心!!  高温多湿により、食中毒の発生リスクが高くなっています。

■食中毒の予防方法

 食中毒予防の 3つのポイントは、細菌、ウイルス、寄生虫による微生物由来の食中毒病因物質を  

「つけない、ふやさない、やっつける」ですが、 

ここからは、実際に食中毒を予防するための方法を説明します。 
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（1）つけない 

●手洗い（調理前後は、せっけんで手を洗う） 

●調理器具を使い分ける（まな板や包丁を肉類、魚介類、野菜用に分ける） 

●調理器具の適切な管理（調理器具は清潔に、整理整頓する） 

 手洗いは基本です。しっかり水洗いをするのはもちろん、せっけんを使うとよりよいでしょう。 

 調理器具は、清潔に管理しているものを使いましょう。まな板や包丁は肉類用、魚介類用、野菜用と使い分けると、交

差汚染を防げます。 

 使い分けできない場合は、魚介類、肉類を使用した後は、一回洗浄し、熱湯消毒することをおすすめします。使用後の

調理器具は中性洗剤で洗い、清潔に保管しましょう。 

（2）ふやさない 

●適切な温度での保管（食材は低温で保管する） 

●調理後は速やかに食べる（調理後は早めに食べる。調理後早めに冷蔵する） 

 特に夏場は、スーパーマーケット等で購入した食材は、保冷剤入り保冷バックに入れ、すぐに家に持ち帰り、冷蔵庫に

入れましょう。車の中での食材の放置はしないように気を付けてください。 

 また、調理後はすぐに食べることも大切です。料理を保存する場合、室温には置かず、なるべく早く冷蔵庫に入れるよ

うにしましょう。冷蔵庫で料理を保管するために、料理を素早く冷ましたい場合は保冷剤などを使って、保冷するのがお

すすめです。 

（3）やっつける 

●加熱調理する（食品の中心部分まで加熱するように） 

●消毒剤を使用する（使用した器具は洗剤等で洗う） 

 加熱調理の際は、中心部まで加熱できているか、確認しましょう。加熱調理は、基本的に 75℃で 1分以上、ノロウイル

ス汚染が疑われる場合は 85～90℃で 90秒以上と設定されています。不安な場合は、少し時間を長めに加熱してくださ

い。 

（4）曖昧な物は、たべない 

 食中毒予防の 3原則は、自然毒による食中毒にはあてはまりません。山で採ってきた毒キノコや海で獲ったフグは洗

っても、加熱しても、食中毒の予防にはならないため注意してください。 

 有毒植物を原因とする食中毒の患者は、約半数が 60歳以上とのデータも出ており、2020～2024年の死者数はすべ

て 50歳以上となっています。食用と断定できない植物などは、そもそも採ったり食べたりしないようにしましょう 

 

食中毒を予防して、美味しい食事を楽しみましょう🎵 

 


