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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。

50代女性が11月頃、食料品店で容器に包装された要冷蔵食品を購入し、

常温保管していた。1月20日に食べた際には、ブルーチーズのような臭い

や味が確認された。 21日早朝に目のチカチカ感や嚥下困難感などの後、

全身が麻痺した。

「レトルトパウチ食品」と記載されて

いるものは常温保存が可能だが、

「要冷蔵」などの表示があるものは、

冷蔵庫などでの適切な保存が必要

です。

★ 家庭での食中毒の事例紹介 ★

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。   

40代女性が朝、梅おかかの具でラッ

プを使用しておにぎりを作った。最高

気温が 20℃以下の涼しい日で、4時

間後におにぎりを食べた後、吐き気が

ひどく嘔吐した。

保冷剤と保冷バックを使用していな

かったこと、また、温かい御飯をラップ

で握った後冷まさずにラップで密封し

ていたことが原因と考えられます。

事例 １ 冷凍食品を常温保管 事例 2 おにぎりでの食中毒

☆ 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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賞味期限 2025年 7月 1日

保存方法 要冷蔵（10℃以下で保存してください）

製 造 者 三重県○○市△△町××1-2-3


	スライド 1

