
気温や湿度が上昇すると、細菌が原因となる食中毒が多く発生します。細菌は、

温度や湿度などの条件がそろうと食べ物の中で増殖し、その食べ物を食べると食中

毒を引き起こします。食中毒予防を徹底して行いましょう。 
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家庭での食中毒予防のポイント 

５食事 

 清潔な手で、清潔な器

具を使って、清潔な食器

に盛りつけましょう。食

べる前は石けんでしっ

かりと手洗いをしまし

ょう。 

６残った食品 

 残った食品は、小わけ

にして保存します。保存

した食品はなるべく早

めに食べるようにして、

温め直す時は十分に加

熱しましょう。 

３下準備 

 手は石けんで洗い、生

の肉や魚と生で食べる

食品は、包丁やまな板を

使いわけましょう。生の

肉、魚、卵を扱った後も

手を洗いましょう。 

４調理 

  石けんで手洗いをし、

加熱して調理する食品は

十分に加熱しましょう。

調理を中断する時は、料

理を室温に放置せずに、

冷蔵庫に入れましょう。 

１食品の購入 

 肉、魚、野菜などは、

新鮮なものを選び、表示

のある食品は、消費期限

などを確認しましょう。

購入後は、寄り道せずに

帰りましょう。 

２家庭での保存 

 冷蔵や冷凍が必要な食

品は、帰宅後すぐに冷蔵

庫や冷凍庫に入れましょ

う。冷蔵庫で細菌が死ぬ

わけではありません。早

めに使いきりましょう。 

食中毒は、家庭の食事で発生する危険性もあります。日頃から食中毒予防を心

がけましょう。 

□朝ごはんは必ず食べている   □栄養バランスに気をつけている 

□よくかんで食べている     □好ききらいをせずに食べている 

□間食は時間と量を決めている  □糖分や脂質、塩分のとりすぎに気をつけている 

 将来健康にすごすために、子どものうちからできることを続けていきましょう。 

食中毒予防の

ために！ 食事の前と後には手を洗おう 

食生活ふりかえりチェック 

テイクアウトの食中毒 気をつけよう！ 

 食品をテイクアウトすると、調理してから食べるまでの時間が

長くなります。そのため、気温の高い時期は食中毒のリスクが高

まります。食中毒菌は、20～50℃の温度帯でよく増えるので、

テイクアウトの食品を購入したら、早めに食べましょう。 


