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家庭での食中毒予防
食中毒とは、食中毒を起こすもととなる細菌やウイルス、有毒な物質がついた食べ物を食べることによって、下痢や腹痛、発熱、
はきけなどの症状が出る病気のことを言います。
細菌による食中毒は、気温が高い6月から9月頃に多く、ウイルスによる食中毒は冬に多いです。その他、キノコや魚のフグなど
の自然に有毒な物質を含んでいるもの食中毒を起こす細菌は、土の中や水、ヒトや動物の皮膚や腸の中にも存在しています。

1. 買い物 ： 生鮮食品は新鮮なものを選び、消費期限を確認しましょう

2. 保 存 ： 食品は帰宅後すぐに冷蔵庫や冷凍庫に保管しましょう。

3. 下準備 ： 調理前に手を洗い、生の肉や魚、卵を扱った後も必ず手を洗いましょう。

4. 調 理 ： 調理器具や食材を清潔に保ち、加熱が必要な食品は十分に加熱しましょう。

5. 食 事 ： 食事の前に手を洗い、清潔な食器を使用しましょう。

6. 残った食品の処理 ： 残った食品は早めに冷蔵庫に入れ、再加熱する際は十分に加熱しましょう。   

☆ 食中毒「予防の3原則」と「家庭でできる6つのポイント」☆
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