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カレーの食中毒に要注意！

屋外・屋内での
マスク着用について

鍋いっぱいに作ったカレーなど、残ったときにどのように保存していますか？
鍋ごとコンロに置いたまま保存…という方も多いのではないでしょうか。
常温で鍋ごと保存をすると、食中毒を起こしてしまう可能性があります。
今回はカレーやシチュー、肉じゃがなどが原因で
起こる食中毒菌である、ウェルシュ菌の食中毒から
家族を守るポイントをご紹介します。

ウェルシュ菌

食中毒予防の３原則

食品に菌をつけない…手洗いの徹底、調理器具は使い分けて二次汚染を防ぐ

食品に付着した菌を増やさない…適切な温度で保管し、速やかに消費する

食品に付着した菌をやっつける…食品をしっかり加熱して菌をやっつける

環境中に存在する菌であり、熱に強い芽胞を形成するため、高温でも死滅せず、
生き残ります。そのため、食品を大釜で調理するとほかの菌は死滅しますが、
ウェルシュ菌は生き残ります。また、食品の中心部は空気に触れないため、酸
素を嫌うウェルシュ菌にとって好ましい状態になり、食品の温度が発育に適し
た温度まで下がると発芽して、一気に増殖を始めます。食品の中で増殖した
ウェルシュ菌が食品とともに体内に入ると、小腸内で増殖して、毒素が算出さ
れ、その毒素によって下痢などの症状を引き起こします。

ウェルシュ菌の食中毒を防ぐために…

調理したものは、できるだけ早く食べきるようにしましょう。

残った食品を保存するときは、浅い容器に小分けにして
素早く確実に冷やしましょう。

前日に加熱調理した食品は、冷蔵保存したものでも、
使用時によくかき混ぜながら、十分な再加熱を行いましょう。

POINT①

POINT②

POINT③

食中毒予防の３原則を守って、
食中毒を防ぎましょう！




