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残った食品はかなりデリケートです。
そのまま食卓に出しっぱなしにしようものなら、
微生物の思うツボ。食中毒が発生します。
そうならないように、
冷蔵庫や冷凍庫で早く冷やすことが肝心です。
その際、清潔な浅い容器に小分けするのがポイント。
温め直す時は、十分加熱してください。
目安は 75℃以上。
みそ汁やスープなども十分加熱しましょう。

残り物には適切な処置を！　時間の経過とともに、“食中毒”の危険性は大幅にアップ！

「ほったらかし」にしないで !!

すばやく「冷却・加熱」しましょう。

●保存するときは、清潔な器具・皿を使う。
●保存した後、再び取り扱うときは、においや色、
味などに注意する。

●「もったいない」という気持ちを胸にしまうこ
とも大切。時間がたちすぎたり、少しでも怪
しいと思ったものは、思いきって捨てる。

ここもポイント！
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注意点……2
医師の診断を受けるま
で、素人判断で胃腸薬や
下痢止めを服用しない。

注意点……1
症状の現れた時期、どん
な症状か、最近食べたも
の、便の様子、一緒に食
事をした人の様子などを
伝える。

注意点……3
吐いたものや便があれ
ば、清潔なビニール袋に
入れて医師に見せる。

注意点……4
原因と思われる食品、な
ければ空いた容器や包装
紙などをとっておく。

注意点……5
被害の拡大を防ぐため
に、最寄りの保健所に連
絡を。

もしかして、食中毒かも知れないと思ったら…

※同じ食事をした人に同様の症状があれ
ば、さらに食中毒であることの確率が高
くなります。食中毒ではと思ったら、以
下の点に注意しましょう。

主な症状チェック

□　吐き気

□　腹痛

□　血便

□　発熱

□　嘔
おう

吐
と

□　下
げ

痢
り

□　頭痛

□　神経症状
嚥
えん

下
げ

（飲み下し）困
難、言語障害、呼吸
困難、視力低下

ズ バリ !! 　これが予防策



食中毒は、食中毒を起こす原因菌が
増殖することによって発生します。
原因菌が増殖するには、
適度な「水分と温度、時間」が必要です。
ほとんどの食中毒原因菌は 25℃～ 35℃
前後で活発に繁殖する中温菌です。
したがって、これらを上手に
コントロールすることが大切です。
家庭から食中毒を起こさないためにも、
清潔、温度管理、加熱、迅速を心がけると
ともに、食品衛生の基本はまず「手洗いから」
の習慣を身につけてください。

大事な家族を恐ろしい食中毒から守るためにも、手洗いの習慣はしっかりと！

衛生的な食が生み出す、家族の幸せ !!

「衛生管理」を心がけましょう。

お弁当などを作るときは、口に入るものを扱うだけに、細心
の注意が必要です。
まずは、手をこまめに洗うこと。
食材は必ず熱処理し、生ものやいたみやすいものは使わない
ようにしましょう。
おにぎりなどはラップで握ると効果的です。手に傷などがあ
る時は、必ず、調理用手袋をはめて調理してください。

http://www.toshoku.or.jp
古紙パルプ配合の再生紙を使用しています 
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