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食べ物や調理器具に付着した細菌を

やっつける 

・十分に加熱を行いましょう  

目安は中心部が 75℃で 1分（ノロウィルス汚染の 

おそれのある食品は 85℃で９０秒）以上の加熱です 

・冷蔵庫は 10℃以下、冷凍庫は-15℃以下を目安に設定し、 

冷蔵庫への食品、料理の詰めすぎに注意しましょう 

・条件にもよりますが食品を室温で2時間以上放置することは避けましょう 

・こまめに手を洗いましょう 
・布巾は台所用漂白剤等で 20～30分程浸し、器具は熱湯をかけると 

除菌効果があります 

細菌を食べ物に 

付けない 

食べ物に付着した細菌を 

増やさない 

栄養部ニュース 6月号 
  

参照：厚生労働省 食中毒 https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/kenkou_iryou/shokuhin/syokuchu/index.html 
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食中毒は原因となる細菌、ウイルス等がついた食品を食べる事で発生します。気温が高く細菌が育ちやすい

6～9月には、細菌による食中毒を発症する人が増加する傾向にあります。食中毒は飲食店だけでなく家庭 

での作り置きやテイクアウトでも発生しており注意が必要です。今回は予防の三原則(付けない・増やさない・

やっつける)とともに調理におけるポイントを紹介します。 

夏場の食中毒に要注意 

農林水産省 お弁当づくりによる食中毒を予防するために https://www.maff.go.jp/j/syouan/seisaku/foodpoisoning/lunchbox.html 

 

カンピロバクター

2089人

ウェルシュ菌

1097人

サルモネラ属菌

655人

腸管出血性大腸菌

265人

ぶどう球菌

258人

その他 137人
・昨年発生した食中毒のうち、 

約 40％は細菌性のものでした 

・カンピロバクターは生の鶏肉に 

ウェルシュ菌はカレーやシチュー等に 

多く発生します 

・どの細菌に対しても上記の三原則を 

基本にした対策が大切です 
令和 5年病因物質別 

細菌性食中毒発生患者数 

粗熱を取ってから 

蓋をする 

冷蔵庫で保存(詰め過ぎに注意!) 

解凍は冷蔵庫や 

電子レンジで! 

加熱時、熱の伝わりにくい 

ものは時々かき混ぜる 再加熱は中心部まで十分に 

清潔な器具を使う 

水気をよくきる 

≪調理中≫ ≪保存時≫ ≪食べる前に≫ 

食中毒が疑われる 

場合は早めに 

医療機関を受診 

しましょう 
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