
食中毒予防のために知ってほしいこと

菌をつけない 菌をふやさない 菌をやっつける

しっかり手
を洗おう

包丁、まな板は肉、魚、
野菜、加熱済み食品で使
い分けしましょう！！

冷蔵庫は定期的に
整理しよう！！

開けっ放しにすると・・
10秒開放で5℃上昇します

細菌性食中毒予防の３つの原則

中までしっか
り火を通す

まな板と包丁は定期的
に消毒しましょう！！

暑
あつ

い日
ひ

に食品
しょくひん

をほっておくとあぶないです！！ 

冷蔵庫
れ い ぞ う こ

、冷凍庫
れ い と う こ

で上手
じ ょ う ず

に温度
お ん ど

管理
か ん り

しましょう。 

素人
しろ う と

調理
ちょ う り

によるフグ食中毒
しょくちゅうどく

が発生
はっせい

しています。 

フグの調理
ちょ う り

には正
ただ

しい知識
ち し き

と技術
ぎじゅつ

が必要
ひつよう

です。 

ふぐ

たいよう

釣
つ

ったフグを自分
じ ぶ ん

で調理
ちょ う り

して食
た

べるのは危
あぶ

ないです。 

ジャガイモ
（ソラニン）

ジャガイモの芽
め

や緑色
みどりいろ

になった部分
ぶ ぶ ん

にはソラニンなど 

の天然
てんねん

毒素
ど く そ

が多
おお

く含
ふく

まれています。 

暗
く ら

くて、涼
すず

しい場所
ば し ょ

（冷蔵庫
れ い ぞ う こ

だと冷
ひ

えすぎです）で保存
ほ ぞ ん

し、 

調理
ちょ う り

の際
さい

は芽
め

や緑色
みどりいろ

の部分
ぶ ぶ ん

をしっかり取
と

り除
のぞ

きましょう。 

生肉

生
なま

の肉
に く

には食中毒
しょくちゅうどく

菌
きん

やウイルスが付
つ

いています。 

生
なま

で食
た

べるのはとても危険
き け ん

です。 

バーベキューの際
さい

など、生肉
なまにく

にはトング、 

焼
や

けた肉
に く

には箸
はし

などの使
つか

い分
わ

けしましょう。 

おにぎり

実
じつ

は人
ひと

の手
て

にも食中毒
しょくちゅうどく

菌
きん

が付
つ

いています。おにぎりを作
つ く

る時
とき

 

は、手洗
て あ ら

い、消毒
しょうどく

をして、手袋
てぶくろ

やラップでくるむようにしましょう。 

やきめし

しっかり火
ひ

を通
とお

しても死
し

なない食中毒
しょくちゅうどく

菌
きん

がいます。 

火
ひ

を通
とお

してすぐに食
た

べないのであれば、冷蔵庫
れ い ぞ う こ

に入れておき、 

カレー、
シチューなど

ぬるい状態
じょうたい

で置
お

いておかないようにしましょう。 

キノコ
山菜 など

自分
じ ぶ ん

で取
と

ってきたキノコや山菜
さんさい

を食
た

べたら毒
ど く

キノコや毒草
ど くそう

だった。 

キノコや山菜
さんさい

の素人
しろ う と

判断
はんだん

は難
むずか

しいのでやめましょう。 

二枚貝

二枚貝
にまいがい

には食中毒
しょくちゅうどく

の原因
げんいん

となるウイルスがいることがあります。 

しっかり火
ひ

を通
とお

して食
た

べた方
ほう

が安心
あんしん

です。 

家庭でできる食中毒予防６つのポイント

という食中毒が島根県でも発生しています。 
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