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気温が上昇する夏場には、カンピロバクター、腸炎
ビブリオ、ウエルシュ菌、サルモネラ属菌、腸管出血
性大腸菌、黄色ブドウ球菌といった細菌性の食中毒が
多発します。
これらの菌は35℃前後で最も早く増殖することか

ら、夏場は食品が室温に放置されると食中毒が起こり
やすくなります。食品の温度管理に気を配り細菌を
「増やさない」ようにしましょう。

食品の温度管理に注意しま
しょう

細菌性食中毒は気温の高い
時期に増えるよ



※製品についての詳細は

営業員までお尋ね下さい。 参考：日本食品衛生協会「食と健康」より

腸炎ビブリオは海水中におり、水温の高い時期に漁獲された
魚介類に付着しています。条件が整うと爆発的に分裂・増殖し
ますが好塩性で真水に弱い特徴があります。寿司や刺身など

①菌をつけない
ⅰ）魚介類は調理前に流水で良く洗い、エラや腸管内に

付着した菌を洗い流す。
ⅱ）冷凍魚介類は解凍時に腸炎ビブリオが増殖したり、他の

食材や調理器具などを汚染しないよう気を付ける。
ⅲ）調理に使用したまな板、包丁などの調理器具は腸炎ビブ

リオが付着しているとして洗剤を使って十分に洗浄し、
アルコールやブリーチなどで除菌する。

ⅳ）調理後の手指は、手指用洗浄剤を使用して２回洗いし、
よく乾かしてからアルコールで消毒する。

①菌をつけない（個人衛生・二次汚染防止）
②菌を増やさない（迅速な取扱い・温度管理）
③菌をやっつける（加熱・洗浄・消毒・殺菌）

食中毒予防の３原則

魚介類を生食する機会の多い日本
では、20年ほど前まで腸炎ビブリ
オが夏場の食中毒の筆頭でしたが、
生食用鮮魚介類に厳しい温度管理
などが求められるようになり激減
しました。

腸炎ビブリオによる食中毒は大幅に減少しましたが、決して
海水中の菌が少なくなったわけではありません。食中毒予防の
３原則に従って魚介類の取り扱い方を確認し、徹底しましょう。

②菌を増やさない
ⅰ）生鮮魚介類を取り扱う際には調理前や提供前のわずかな

時間でも冷蔵庫に入れ、4℃以下で保存する。
ⅱ）宴会などで生鮮魚介類を提供するときは氷を引いた器に

盛り付け、一定時間が経過したら下膳する。

③菌をやっつける
調理時には中心部まで十分に加熱する。


