
家庭における食中毒の予防について 

 

 今般の新型コロナウイルスの影響により、ご家庭での調理や、テイクアウト

の総菜等を食べることが増えることが考えられます。以下のポイントに注意し

て、食中毒を予防しましょう。 

 

★食品の購入・保存 

 ・生鮮食品は、新鮮なものを用いる。 

 ・冷蔵や冷凍など必要な温度管理を行う。 

 ・肉や魚などは、ビニール袋などに入れ、冷蔵庫の中の他の食品に肉汁など

がかからないようにする。 

 

★調理 

 ・調理前に手を洗う。  

・生の肉や魚などの汁が、果物やサラダなど生で食べる食品や 

調理済食品にかからないようにする。 

・包丁やまな板等は、生の肉や魚などを調理した後に使用する場合には、 

洗浄をきちんと行い、熱湯・塩素等で十分に消毒してから使用する。 

・加熱すべき食品については、十分に加熱を行う（食品の中心温度を７５℃

以上で１分間以上）。 

 

★食事 

・食卓につく前に手を洗う。 

・調理後の食品は、室温に長く放置しない。 

・残った食品を温め直す際も、十分に加熱する。 

 

   

 

 

 

疲労・睡眠不足・栄養の偏りなどがあると、免疫が低下して感染しやすく

なります。十分な睡眠・バランスの良い食事で免疫を高めましょう。 

https://www.bing.com/images/search?q=%e6%89%8b%e6%b4%97%e3%81%84+%e7%b5%b5&id=947D0F1B91ED2733C6ACD55927C45D4654EFBEE1&FORM=IQFRBA

