
食中毒予防のための
加熱調理

～お肉を安全に食べるために～

栃木県保健福祉部 生活衛生課



食中毒の主な原因食品

・カンピロバクター ・サルモネラ属菌 ・ウェルシュ菌

・腸炎ビブリオ ・ボツリヌス菌

細菌



食中毒の主な原因食品

ウイルス

ノロウイルス
・ノロウイルスに汚染された
二枚貝等

・（感染者が汚染した）食品

E型肝炎ウイルス

・生肉、生レバー

※豚、イノシシ、シカなど

その他

自然毒
キノコ

有毒植物
【間違いやすい例】

スイセンとニラ
イヌサフランと行者ニンニク
●寄生虫
アニサキス



食中毒の発生状況



家庭でできる食中毒予防

つけない！

手洗い、

器具の洗浄消毒・使い分け!



家庭でできる食中毒予防

 食べ物に付着した細菌を「ふやさない」！

ふやさない！



家庭でできる食中毒予防

 食品の中心温度が85～90℃で90秒以上に
なるように、しっかり加熱しましょう！

やっつける！

熱でやっつける!



お肉を調理するときに注意していることは？
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冷蔵庫での保存場所を決めている

生肉を取り扱った後、手を洗浄消毒している

生肉を扱う調理器具は、専用にしている

生肉を扱う調理器具は、使用後に洗浄消毒している

肉を調理するときは、中心まで十分に加熱している

(%)



生又は半生の鶏肉を食べたことがありますか？

食べたことがある, 

33%

食べたことがあった

かもしれないが、記

憶があいまいだ, 

11%

食べたことがない, 

56%



サルモネラ菌について

知っている, 73%

なんとなく聞いた

ような気もする, 

14%

知らなかった, 13%

卵の殻には食中毒の原因となるサルモネラ菌が付着していること

を知っていますか？



カンピロバクターについて

知っている, 37%

なんとなく聞いた

ような気もする, 

17%

知らなかった, 46%

新鮮な鶏肉ほどカンピロバクターに汚染されている可能性が高

く、実際に食中毒が起きていることを知っていますか。



お肉の加熱と中心温度の変化～鶏肉～

•鶏肉は流通される前の生産段階でカンピロバク
ターによる汚染を受けている確率が高いが、加熱
調理によって死滅する。

•生食や加熱不十分の場合は食中毒の原因となる。

•食中毒防止のための十分な加熱とは中心部まで７
５℃１分間以上の加熱が必要。



お肉の加熱と中心温度の変化～唐揚げ編～

出典：食品安全委員会



お肉の加熱と中心温度の変化～唐揚げ編～
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お肉の加熱と中心温度の変化～唐揚げ編～

出典：食品安全委員会



約５分

揚げ上がりの目安
□鶏肉からでる泡が細かくなる
□揚げ油の音が高くなる
□鶏肉が表面に浮いてくる
□油の中で箸で挟んだときに、鶏肉の中心から細かい振動を感じる

→一番大きなものを取り出し、中心部に火が通っているか
確認する



お肉の加熱と中心温度の変化～鶏肉～

出典：食品安全委員会



お肉の加熱と中心温度の変化～低温調理編～
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お肉の加熱と中心温度の変化～低温調理編～
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お肉の加熱と中心温度の変化～低温調理編～
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お肉の加熱と中心温度の変化～低温調理編～

低温調理の時のポイント

□ 見た目では十分加熱できたか分かりません

□ 公式ホームページやレシピ本を参考にしましょう

□ 肉の厚さがレシピより厚い時には時間を伸ばしましょう

□ 自己流で温度を下げたり時間を短くするのはやめましょう



家庭でできる食中毒予防

食中毒予防の３原則
１ つけない＝洗う！分ける！

２ 増やさない＝低温で保存する！

３ やっつける＝加熱処理！



食の安全・安心に関する情報発信をしています！
Facebook Twitter YouTube

とちまる食の安全通信 とちまる食の安全通信 とちまる食の安全通信



ご清聴ありがとうございました。



手洗と食中毒に関する
アンケート結果

～子育て中の保護者を対象とした～

栃木県保健福祉部 生活衛生課



ご自身が手洗いをする目的は何ですか?
(1つまたは2つを選択)

1.0%

0.0%

26.0%

41.3%

78.8%

51.9%

6.その他

5.特に目的はない

4.習慣なので洗っている

3.汚染防止(自分が食品等を汚さないため)

2.感染予防(自分が病原体に感染しないため) 

1.汚れを落とす

手洗をする目的は何ですか？



1.0%

2.9%

3.8%

32.7%

33.7%

45.2%

94.2%

7.その他

6.必ず手洗いするタイミングはない

5.食事した後

4.食事する前

3.調理した後

2.調理中

1.調理する前

必ず手洗するタイミングは？



あなたの普段の手洗いはどれですか？
（近いものを2つ選んでください）

1.9%

0.0%

5.8%

4.8%

3.8%

31.7%

48.1%

13.5%

78.8%

7.7%

8.7%

11.その他

10.気をつけていることは特にない

9.洗面台などの台所以外の場所で洗う

8.装飾品(時計や指輪等)をはずす

7.2度洗いをする

6.清潔なタオル等で手を拭く

5.石鹸の泡は、流水でよく洗い流す

4.石鹸は、よく泡立たせてから手を洗う

3.石鹸は、薬用石鹸(殺菌効果などを有する…

2.石鹸は、中性洗剤(台所用洗剤など)を…

1.石鹸などを使わずに、流水のみで汚れを…

普段の手洗はどれですか？


