
目の不自由な方のための「音声コード」
です。専用の読み上げ装置を使用して、
記載内容を音声で聞くことができます。









ヒスタミン

黄色
ブドウ球菌

腸管出血性
大腸菌

ウエルシュ菌

アニサキス

サルモネラ

カンピロ
バクター

ノロウイルス

食物アレルギーに似た症状が起こる
食べた直後から1時間くらいで発症

赤身魚やその加工品 など

顔面紅潮 頭痛

食材は短い時間でも室温に置かず
冷蔵庫又は冷凍庫に入れる
食材は常温での解凍・放置をしない
食材は再凍結・解凍をくり返さない
鮮度の落ちた魚は食べない

食品に付着しているヒスタミン産生菌が、
ヒスタミンを作り出すのだ！

特に素手で握ったおにぎりや
手で詰めた弁当でよく見つかるぞ！

特に2日目のカレーなど、時間の
経った煮込み料理でよく見つかるぞ！

料理で使う程度の酢やわさび、
しょうゆではやっつけられないぞ！

特に生や中の赤い鶏肉料理で
よく見つかるぞ！

特に生肉料理で
よく見つかるぞ！

無敵の

ケミカル
モンスタ

ー

毒素生産
集団

手荒れや

 傷口から
食品をね

らう

身近なデ
ビル

少数精鋭
部隊やっかい

者

自然界や

 生物を汚
染する

腸内の暴
れん坊毒の強さ

、ヘビー級

しぶとい
不死身菌加熱して

も生き残
る

恐怖の寄
生虫胃の壁に

潜り込む

事件数エ
ース級

　鶏の生
肉に潜む

感染力M
AX！！

　季節感
なしの

下痢 発熱

おう吐・吐き気

おう吐・吐き気

腹痛 下痢

おう吐・吐き気腹痛 下痢 発熱
腹痛 下痢

腹痛

腹痛

下痢

血便

おう吐・吐き気腹痛 下痢 発熱
腹痛 下痢 発熱

もともとどこにいる？

食べて6時間～ 3日くらいで発症
食中毒になるとどうなる？

食べて4日～ 8日くらいで発症

特に乳幼児や高齢者は重症化することがある

食中毒になるとどうなる？

食べて6時間～ 18時間で発症
食中毒になるとどうなる？

食べて数時間～数日で発症
食中毒になるとどうなる？

戦い方

戦い方

戦い方

食べて1日～ 7日くらいで発症
食中毒になるとどうなる？食べて1日～ 2日くらいで発症

食中毒になるとどうなる？

食べて30分～ 6時間くらいで発症
食中毒になるとどうなる？

人の鼻の中、のど、皮膚（特に傷）など
もともとどこにいる？

卵や肉  など
もともとどこにいる？

牛肉、野菜 など
感染した人の便

もともとどこにいる？

肉や野菜  など
もともとどこにいる？

魚介類
もともとどこにいる？

鶏肉  など
もともとどこにいる？

戦い方

食中毒になるとどうなる？

食品に触る前は手を洗う
料理の時は、顔や髪の毛に触らない
手に傷があるときは食べものに触らない
食品は10℃以下で保存

戦い方

特に卵や肉を触った後は手を洗う
生や中が赤い肉料理は食べない（新鮮でも×）
卵の割り置きは絶対しない
食材は中心部まで充分加熱
卵や肉に触れた器具はそのつど洗う

特に調理の前、
トイレの後、肉に触った後は手を洗う
生や中が赤いひき肉料理等は食べない（新鮮でも×）
野菜はよく洗う
肉は中心部まで充分加熱

作り置く場合は、小分けするなど、
できるだけ早く冷まして冷蔵か冷凍

調理後はなるべく早く食べる

再加熱はかきまぜながら全体がアツアツになるまで

内臓に近い部分をよく見て虫体を取り除く
（アニサキスは約 2㎝で目で見える）

加熱か冷凍（ー20℃で24時間以上）

魚介類は内臓を早めに取り除いて冷蔵保存

肉に触れた器具はそのつど洗う

戦い方

特に肉に触った後は手を洗う
生や中が赤い肉の料理は食べない（新鮮でも×）
肉は中心部まで充分加熱
肉に触れた器具はそのつど洗う

戦い方特に調理の前、トイレの後は手を洗う
感染した人の便、おう吐物には触れない
ようにし、触れてしまった場合は
充分な洗浄と消毒を行う
二枚貝は中心部まで充分加熱

戦い方

感染した人の便やおう吐物

二枚貝（カキ、アサリなど）など
（症状がなくても感染していることがある）

もともとどこにいる？

菌の特徴と
戦い方

ヒスタミン

食物アレルギーに似た症状が起こる
食べた直後から1時間くらいで発症

赤身魚やその加工品 など

顔面紅潮 頭痛

食品に付着しているヒスタミン産生菌が、
ヒスタミンを作り出すのだ！

無敵の

ケミカル
モンスタ

ー
ピリッと

きたら御
用心！

じんましんじんましん

じんましんじんましん

発熱 下痢

もともとどこにいる？

戦い方

食中毒になるとどうなる？
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