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食
中
毒
に
ご
用
心

　
毎
年
、梅
雨
か
ら
気
温
の
上
昇
が
著

し
い
こ
の
時
期
は
、食
中
毒
菌
が
食
品
中

で
急
激
に
増
え
る
た
め
、食
中
毒
を
起
こ

す
危
険
性
が
増
大
し
ま
す
。特
に
気
温
が

30
℃
を
超
え
る
よ
う
な
日
は
、食
中
毒
菌

が
食
品
中
で
急
激
に
増
え
ま
す
。

　
ま
た
、食
中
毒
の
原
因
と
な
る
牛
や
豚

な
ど
の
家
畜
や
鶏
は
夏
に
な
る
と
保
有

す
る
サ
ル
モ
ネ
ラ
属
菌
、腸
管
出
血
性
大

腸
菌
Ｏ
─
１
５
７
、カ
ン
ピ
ロ
バ
ク
タ
ー
な

ど
の
保
菌
率
が
増
加
し
、食
品
へ
の
汚
染

の
機
会
が
高
ま
り
ま
す
。夏
場
に
細
菌
性

食
中
毒
が
多
い
の
は
こ
う
い
う
理
由
が
あ

る
か
ら
で
す
。

  

食
中
毒
菌
が
増
え
る

３
つ
の
要
素

　
食
中
毒
と
は
、一
度
に
大
量
の
食
中
毒

菌
を
食
事
と
一
緒
に
摂
取
す
る
こ
と
で
、

胃
腸
炎
な
ど
の
消
化
器
症
状
を
呈
し
た

状
態
の
こ
と
を
い
い
ま
す
。し
た
が
っ
て
、

少
量
の
食
中
毒
菌
を
摂
取
し
た
か
ら
と

いっ
て
必
ず
食
中
毒
症
状
を
呈
す
る
も
の

で
は
な
く
、こ
れ
ら
の
食
中
毒
菌
を
増
や

さ
な
い
よ
う
に
コ
ン
ト
ロ
ー
ル
す
る
こ
と
に

よ
り
、食
中
毒
の
発
生
を
未
然
に
防
ぐ
こ

と
が
で
き
ま
す
。な
お
、食
中
毒
菌
の
増
加

に
は
、水
分
・
温
度
・
栄
養
の
３
つ
の
要
素

が
あ
り
ま
す
。

①
水
分

　
食
中
毒
菌
が
増
え
る
の
に
必
要
な
要

素
で
す
。水
分
含
量
の
多
い
食
品
は
す
ぐ

に
カ
ビ
が
発
生
し
た
り
、日
持
ち
し
な
い

の
は
、こ
の
た
め
で
す
。

②
温
度

　
適
度
な
温
度（
30
℃
～
40
℃
）状
態
に

な
る
と
食
中
毒
菌
は
急
激
に
増
え
ま
す
。

こ
の
温
度
帯
を
避
け
る
こ
と
に
よ
り
食

中
毒
菌
の
増
殖
を
抑
え
る
こ
と
が
で
き
ま

す
。し
た
が
っ
て
、温
度
が
低
い（
10
℃
以

下
）と
増
殖
す
る
ス
ピ
ー
ド
が
抑
え
ら
れ
、

ま
た
、温
度
が
高
い（
65
℃
以
上
）と
菌
は

死
滅
し
て
い
き
ま
す
。

③
栄
養

　
食
中
毒
菌
が
増
え
る
際
の
エ
ネ
ル
ギ
ー

が
栄
養
で
す
。私
た
ち
人
間
も
食
品
を
食

べ
、栄
養
を
摂
取
し
ま
す
が
、細
菌
類
も

同
じ
で
す
。私
た
ち
が
食
べ
て
お
い
し
い
と

感
じ
る
も
の
は
、細
菌
た
ち
も
好
む
傾
向

に
あ
る
の
で
要
注
意
で
す
。細
菌
た
ち
に

食
べ
ら
れ
る（
食
中
毒
原
因
菌
が
増
殖
し

て
し
ま
う
）前
に
、早
め
に
食
べ
ま
し
ょ
う
。

食
中
毒
の
発
生
を

未
然
に
防
ぐ
た
め
に

　「
食
中
毒
予
防
の
三
原
則
」と
い
う
の

が
あ
り
ま
す
。細
菌
類
が
増
え
る
た
め
の

３
つ
の
要
素
の
い
ず
れ
か
を
取
り
除
く
こ

と
に
よ
り
、食
中
毒
の
発
生
を
防
止
す
る

こ
と
が
で
き
ま
す
。

①
食
中
毒
菌
を
付
け
な
い

　
手
指
や
食
品
を
し
っ
か
り
と
洗
浄
し
ま

す
。細
菌
そ
の
も
の
を
洗
い
流
す
こ
と
は

も
ち
ろ
ん
で
す
が
、食
中
毒
菌
の
増
殖
の

エ
ネ
ル
ギ
ー
源
と
な
る
食
品
残ざ

ん

渣さ

を
し
っ

か
り
と
取
り
除
き
ま
す
。

②
食
中
毒
菌
を
増
や
さ
な
い

　
食
中
毒
菌
の
増
加
に
は
、温
度
と
時

間
が
関
係
し
て
き
ま
す
。冷
蔵
庫
の
活
用

で
細
菌
類
が
増
え
に
く
い
温
度（
10
℃
以

下
）に
下
げ
る
こ
と
や
、食
中
毒
菌
が
増

え
る
前
に
、早
め
に
食
べ
る
こ
と
を
心
掛

け
ま
し
ょ
う
。

③
食
中
毒
菌
を
や
っ
つ
け
る

　
し
っ
か
り
と
加
熱
す
る
こ
と
で
食
中
毒

菌
は
死
滅
し
ま
す
。ハ
ン
バ
ー
グ
や
鶏
唐
揚

げ
な
ど
の
肉
料
理
は
し
っ
か
り
と
中
心
ま

で
火
を
通
し
ま
し
ょ
う
。

　
ぜ
ひ
、こ
の
三
原
則
を
覚
え
て
い
た
だ

き
食
中
毒
の
発
生
を
未
然
に
防
ぎ
ま

し
ょ
う
。
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）

秋田市千秋久保田町6-6  TEL.018-833-2334
E-mail info@akiyaku.or.jp　http://www.akiyaku.or.jp秋田県薬剤師会

地域の皆様のために新しく作られた“認定かかりつけ基準薬局”です

旧マーク 新マーク

処方せんの有効期限は

処方日を含めて４日間 です。

食
中
毒
に
ご
用
心

①菌を付けない
●手指や食品はしっかり洗浄。

●肉や魚など生ものは、しっ　
かり包装して他の食べ物と　
区別しましょう。

水分が多いと
菌も増える

30℃〜 40℃が
菌は心地よい

菌が増える
ためには栄
養が必要

②菌を増やさない
●生ものや、調理した食品
　は早く提供しましょう。

●保存は、冷蔵庫などで
　温度管理しましょう。

③菌をやっつける
●調理時はしっかり加熱し
　ましょう。

●食品や調理器具は洗浄
　消毒をしっかりしましょう。

食中毒予防の三原則

食中毒菌が増える三要素

三要素のいずれかを除去

食中毒菌を増殖させない
※高温多湿を避け10℃以下での

低温管理が必要です

食中毒の発生を防ぐ

水分 温度

栄養
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