
　　point ❻
　残った食品

○温め直すときは十分に加熱　○臭いがおかしい食品は捨てる　
○開封したものは速やかに使用する

○食事の前に手を洗う　
○室温で放置せず早く食べる

point ❺
　食 事

食中毒に注意！
ポイントは「食べ物」と「調理環境」

食中毒は、細菌やウイルスなどがはいった食品を食べることで起こり、
　7月～9月ごろが発症のピークです。食中毒の大きな要因は、「高温多湿
　　による菌の繁殖」と、「私たちの抵抗力の低下」が重なるためです。食中
　　　毒を防ぐには、「食べ物」と「調理環境」に注意することが重要となります。
　　　　【問合先】健康福祉課 健康推進係（総合福祉センター「ひまわりの里」）
　　　　　☎６５・０００１

　　

▲

中までしっかり加熱

▲

使用した調理器具は洗剤 　

で洗い、熱湯消毒

▲

切り身も水道水で洗う

▲

煮る・焼くなど火を通す

▲

調理したまな板なども使

用後は水道水でよく洗う

▲

賞味期限を少しでも過ぎ

た卵は加熱調理する

▲

手をよく洗う

▲

調理用手袋を使う

▲

わさび・しょうが・酢・

などの調味料を使用する

▲

水気をしっかり切る

▲

生野菜は使わない

▲

おにぎりは素手で握らず

ラップを使う

▲

バランやアルミカップで

お弁当のおかずを仕切る

と、細菌が全体に広がる

ことをある程度防ぐ効果

▲

膨張した真空パックは食

べない

食材別

肉

魚類

生卵

お弁当・おにぎり

缶詰・瓶詰

食中毒予防法

8月は
食品衛生

月間
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