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季節の健康 TOPICS

　

食
中
毒
と
は
、
原
因
と
な
る
細
菌
や
ウ
イ
ル
ス
が
付
着
し
て
い

た
り
、
有
害
・
有
毒
な
物
質
が
含
ま
れ
た
食
品
を
食
べ
る
こ
と
で

起
こ
る
健
康
被
害
で
、
お
も
に
下
痢
・
腹
痛
・
嘔
吐
な
ど
の
胃
腸

症
状
を
起
こ
し
ま
す
。
さ
ら
に
、
発
熱
や
倦
怠
感
と
い
っ
た
か
ぜ

と
似
た
症
状
が
出
る
場
合
も
あ
り
、
生
命
に
か
か
わ
る
深
刻
な
事

態
に
も
な
り
か
ね
ま
せ
ん
。

　

原
因
と
な
る
の
は
、
サ
ル
モ
ネ
ラ
菌
や
腸
炎
ビ
ブ
リ
オ
、
黄

色
ブ
ド
ウ
球
菌
、
ボ
ツ
リ
ヌ
ス
菌
な
ど
細
菌
性
の
も
の
が
主
流

で
す
が
、
最
近
で
は
感
染
力
が
強
い
腸
管
出
血
性
大
腸
菌
（
Ｏ

１
１
１
、
Ｏ
１
５
７
な
ど
）
や
、
ウ
イ
ル
ス
性
の
ノ
ロ
ウ
イ
ル
ス

な
ど
に
も
注
意
が
必
要
で
す
。
た
だ
し
、
食
品
に
細
菌
や
ウ
イ
ル

ス
が
付
着
し
て
い
て
も
、
味
・
色
・
に
お
い
な
ど
の
変
化
が
な
い

た
め
、
簡
単
に
見
分
け
ら
れ
な
い
の
も
、
食
中
毒
の
や
っ
か
い
な

点
と
い
え
る
で
し
ょ
う
。

　

食
中
毒
予
防
の
大
原
則
は
、
原
因
と
な
る
細
菌
な
ど
を
食
品
に

「
付
け
な
い
」「
増
や
さ
な
い
」「
や
っ
つ
け
る
」
の
３
つ
。
厚
生

労
働
省
の
調
査
に
よ
れ
ば
、
食
中
毒
の
約
１
割
は
家
庭
で
の
食
事

が
原
因
と
な
っ
て
い
ま
す
。
菌
が
繁
殖
し
や
す
い
こ
の
季
節
、
次

の
こ
と
に
注
意
し
て
、
食
中
毒
か
ら
身
を
守
り
ま
し
ょ
う
。

　
高
温
多
湿
で
細
菌
類
が
増
殖
し
や
す
い
夏
に
、
気
を
つ
け

た
い
の
が
食
中
毒
。
ま
ず
は
、
家
庭
の
中
で
徹
底
予
防
を
心

が
け
ま
し
ょ
う
。

蒸
し
暑
～
い
夏
だ
か
ら
こ
そ
要
注
意

　
　
　

    

を

シ
ャ
ッ
ト
ア
ウ
ト
！

食
中
毒

●家庭でできる食中毒予防のポイント●

●冷凍食品は、室温で解凍せず、
冷蔵庫の中や電子レンジで解
凍する
●十分に加熱する（目安は中心部
の温度が 75℃で１分間以上）
●肉や魚の汁が、果物やサラダ
などの生で食べる食品や調理
済みの食品にかからないよう
に注意する

●肉・魚・野菜などの生鮮食品は、
新鮮なものを購入する
●肉汁や魚の水分などがもれな
いよう、ビニール袋に個別に
分けて持ち帰る
●生鮮食品や冷凍食品など、温
度管理の必要な食品は、買い
物の最後に購入し、寄り道せ
ずに帰宅する

●冷蔵・冷凍が必要な食品
は、持ち帰ったらすぐ冷
蔵庫へ

●冷蔵庫は 10℃以下、冷
凍庫は－15℃以下を維持
し、食品を早めに使いき
る

●食品の保存の前後は、石
けんで手や指をよく洗う

まな板……食材を変えるたびに熱湯をかけて消毒します。また、肉用・魚用・
野菜用とそれぞれ使い分けるとより安全です。

包　丁……まな板と同様に扱います。また、食品を触った手で握ることの
多い柄の部分や刃の付け根も細菌がたまりやすいので、歯ブラ
シなどを使ってよく洗ってから、熱湯をかけて消毒しましょう。

ふきん・たわし・スポンジ……ふきんは漂白剤に一晩つけ込み、たわしや
スポンジは熱湯をかけて殺菌してから乾燥させましょう。

調　理

保　存

処　理

購　入

●残った食品は、冷えやす
い浅い容器に小分けして
保存する
●残った食品の温め直しは
十分に加熱（目安は 75℃
以上。汁物は沸騰させる）
●時間のたったもの、少し
でもおかしいと感じたも
のは捨てる




