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肉や魚などは、ビニール袋や容器に

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しましょう。

【肉・魚ドリップ】生肉・生魚は

フタつき容器へ入れ替える

【肉・魚ドリップ】作業が変わる

ごとに石鹸で洗う
トイレの後、調理前、そして肉・魚・

卵を扱った後は、必ず石鹸を使って

丁寧な手洗いを徹底しましょう。

【調理器具】 まな板や包丁を

用途別に使い分ける
食材ごとに器具を使い分けることで、

調理器具を介した細菌の移動を

防ぎます。

【箸・トング】 生肉用と

食べる用を使い分ける
生肉を取り扱う際の箸やトングが

直接口にする箸に触れないようにし、

交差汚染を防ぎます。



 サルモネラ菌

 カンピロバクター

 腸炎ビブリオ

 黄色ブドウ球菌

代表的な食中毒菌

菌の名前 予防方法主な食品症状

食後1～6時間で、吐き気、
嘔吐、腹痛などをおこしま
す。

ヒトの皮膚、鼻や
口の中、傷口など
にいます。手作業
を行う食品が原
因になります。お
にぎり、いなりず
し、弁当等

・調理前は、よく手を洗いましょう。
・食品は冷蔵庫に入れて、菌が増えな
いようにしましょう。
・おにぎりを握る時はラップをしましょ
う

食後6～48時間で、嘔吐、
腹痛、下痢、発熱などをお
こします。

加熱不足の卵・
肉・魚料理などが
原因になりやすい
です。

・生の卵・肉・魚介類にさわったら、よ
く手を洗いましょう。

・加熱が必要な食品は、中心まで十分
に加熱しましょう。

食後1～7日で、下痢、発
熱、嘔吐、腹痛、筋肉痛など
をおこします。
下痢には血が混じることが
あります。

食後4～96時間で、激しい
下痢、腹痛などをおこしま
す。下痢に血が混じること
があります。
夏に発生が多いです。

生や加熱不足の
肉（特に鶏肉や鶏
レバー）を食べる
と症状が出ること
があります。

魚介類の刺身や
寿司などが原因
になりやすいで
す。

・生の卵・肉・魚介類にさわったら、よ
く手を洗いましょう。

・加熱が必要な食品は、中心まで十分
に加熱しましょう。

・生に魚にさわったら、よく手を洗い
ましょう。
・魚介類の汁が、調理済みの食品にか
からないようにしましょう。
・加熱が必要な食品は、中心まで十分
に加熱しましょう。

JA兵庫六甲管轄の地元野菜を使用した食事を

イベントとして取り入れています♪

🌼オアシス千歳 イベント食のご紹介🌼

～春野菜のオムレツ～

甘みたっぷりのほうれん草と

新たまねぎを使用

～夏野菜のオムレツ～

みずみずしいトマトと

茄子、ズッキーニを使用


