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子ども健康部 幼児課  令和７年 号外 

現在
げんざい

、県内
けんない

に食中毒
しょくちゅうどく

注意報
ちゅういほう

が発令
はつれい

されています。 

高温
こうおん

多湿
た し つ

の環境下
かんきょうか

では、食中毒
しょくちゅうどく

細菌
さいきん

の増殖
ぞうしょく

が活発
かっぱつ

になりますので、食品
しょくひん

の取
と

り 扱
あつか

いには十分
じゅうぶん

注意
ちゅうい

しましょう。 

家庭
か て い

でできる３つのポイント 

➊生
なま

の肉
にく

・ 魚
さかな

は要注意
ようちゅうい

！！！ 

生
なま

の 魚
さかな

や肉
にく

に触
ふ

れた手
て

や調理
ち ょうり

器具
き ぐ

を介
かい

して、

食中毒
しょくちゅうどく

細菌
さいきん

が広
ひろ

がる危険
き け ん

があります。 

バーベキューでは、生肉
なまにく

に触
ふ

れた箸
はし

やトングで、焼
や

きあがった野菜
や さ い

を取
と

り分
わ

けたために、食中毒
しょくちゅうどく

を起
お

こ

したケースがあります。 

 

✬対策
たいさく

✬ 

・調理
ち ょうり

器具
き ぐ

、特
と く

にまな板
いた

と包丁
ほうちょう

は使
つか

うたびによく洗
あら

う 

・生肉
なまにく

、生魚
なまざかな

を 扱
あつか

った調理
ち ょうり

器具
き ぐ

は、洗
あら

って熱湯
ねっとう

をか

けてから、他
た

の食材
しょくざい

に使用
し よ う

する。 

・調理前
ちょうりまえ

、調理中
ちょうりちゅう

、生
なま

ものに触
ふ

れたらよく手
て

を洗
あら

う。 

 

✬対策
たいさく

✬ 

・しんまでしっかり加熱
か ね つ

する（中心
ちゅうしん

の温度
お ん ど

が７５℃

以上
いじょう

の状態
じょうたい

を１分
ふん

キープ）。 

・レンジで加熱
か ね つ

するときはときどきかき混
ま

ぜて、まん

べんなく加熱
か ね つ

する。 

➌中途半端
ち ゅ う と は ん ぱ

な加熱
か ね つ

は NG 

細菌
さいきん

やウイルスを体内
たいない

に入
い

れないために、十分
じゅうぶん

に

加熱
か ね つ

して細菌
さいきん

を死滅
し め つ

させます。ただ、きのこやふぐな

どに含
ふく

まれる自然毒
し ぜ ん ど く

は、加熱
か ね つ

しても防
ふせ

げません。

「加熱
か ね つ

すれば OK」という過信
か し ん

は禁物
きんもつ

です。 

➋菌
きん

はあっという間
ま

に増
ふ

える 

食中毒
しょくちゅうどく

菌
きん

は 暖
あたた

かい場所
ば し ょ

を好
この

み、どんどん増
ふ

えま

す。買
か

ったものや残
のこ

りものは、すぐに冷蔵庫
れ い ぞ う こ

にしまい

ましょう。シチューやカレーは 暖
あたた

かい場所
ば し ょ

で放
ほう

って

おかず、鍋
なべ

ごと水
みず

につける、小分
こ わ

けにするなどで冷
さ

まします。 

✬対策
たいさく

✬ 

・買
か

い物
もの

から帰
かえ

ってきたら、生
なま

ものはすぐに冷蔵庫
れ い ぞ う こ

に

入
い

れる。 

・残
のこ

りものはすぐに冷
さ

まして、冷蔵
れいぞう

・冷凍
れいとう

する。 

・再冷凍
さいれいとう

はしない。 


