
 梅雨の時期になり、気温・湿度ともに高く 

食中毒が起こりやすい季節となりました。 

衛生面に気をつけましょう。 
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   食中毒とは・・ 

 食中毒の多くは、細菌やウイルスが

原因です。食中毒菌や、それらがつくっ

た毒素などを含む食べ物を食べること

で、胃腸炎(腹痛・下痢・嘔吐など)や発

熱などが起こります。 

    

夏はカンピロバクターなど細菌による食中毒、冬は

ノロウイルスなどウイルスによる食中毒が多く発生し

ています。 

細菌は、食べ物の中でウイルスは人の体の中でそ

れぞれ増殖します。 

食中毒は、１年を通じて注意が必要です。 

においや見ためだけ 

では、わからないもの・・・ 

 食材の保管や温め直し

をするときはご注意くだ

さい！！ 

 これからの時期は
カレーやシチューな
どもいたみが早くな 

 ります。 

 洗い残しやすい場所があります。 

つめ、親指、指と指の間などです。 

石けんを使って丁寧に洗いましょう。 
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「腐敗に気をつけ」であいうえお作文にしました。ご家庭で食中毒を起こさないようにするためにも参考にして 

ください。 
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洗った後に
熱湯をかけ
て消毒を。 

生 ゴ ミ
などの
処理は
確実に。 

加熱は 75℃
で 1 分以上
をめやすに。 

まな板の
表と裏で
分けるの
もおすす
めです。 

肉・魚・
卵を触っ
た後は、
必ず手洗
いを。 

魚につい
てる菌や
においを
流します。 

冷蔵庫は
10℃、 
冷凍室は
－15℃以
下を確認。 

一年を通して 
食中毒には気をつけて 

手指が荒れている
場合もご注意。 
ラップなど活用し
直接食品に触れな
い工夫を。 

 新型コロナウイルス

感染症には、丁寧な手洗

いやアルコール消毒が

有効です。 


