
知って防ごう  食 中 毒！！  
～細菌による食中毒を防止するために～  

☆生肉（生レバー、鶏さしみなど）は食べないようにしましょう！  

☆肉は十分に加熱して食べましょう！  

☆生肉を触った手や箸、まな板、包丁などは十分に洗浄・消毒しましょう  

☆焼き肉などをする時は、生肉を扱う器具（箸等）を別に用意しましょう！   



【魚介類】   

魚介類には腸炎ビブリオが付着している場合があります。  

抑ぼア  

○夏場に多く発生する食中書である。  

○海水中に存在し、海水温が20℃を超えると盛んに増殖し、  

魚介類に付着する。  

○汚染された刺身や魚介類を食べることにより感染する。  

○熟に弱く、十分に加熱すれば死んでしまう。  

【加工食品】   

ほとんどの食中毒菌は、加熱により死滅しますが、ウエルシュ菌や黄色ブドウ球菌は、加熱後も菌や毒  

素が残る場合があります。   

加熱前、加熱後の食品の取扱いにも十分注意しましょう！  

」■  
食中毒を肪くポイントJ  

☆調理をする前には、十分に手を洗いましょう！  
☆すぐに食べない場合は、小分けなどして速やかに冷却し   

保存しましょう！  

☆あたためなおす場合は、再度中心部まで十分に加熱しましょう！  
☆食品別に調理器具は使い分けましょう！  
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