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コロナ禍でリスク増？夏の食中毒予防  
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夏は食中毒が発生しやすい季節です。新型コロナウ

ィルス対応だけでは食中毒予防はできません。食中毒

は汚染された食事などから菌やウィルスは口から入る

ことで起こります。今だからこそ注意すべき点があり

ます。会食が制限されデリバリーやお持ち帰りが急増

しています。調理してから食べる時間が長くなるほど

菌は増えて食中毒を起こしやすくなります。早めに食

べる必要があります。冷所に強い菌もいるので冷蔵庫

を過信し過ぎないことも大切です。 

また、野外のほうが安全とこの夏、キャンプやバー

ベキューを計画しているなら、食材の保存にクーラー

ボックスや保冷剤を活用し、まな板や包丁などの調理

器具の消毒、肉を扱う箸やトングの使い分けも重要な

ポイントです。菌は肉の表面についていることが多い

ので表面をしっかり焼いてください。 

ハンバーグなどは中心までしっかり火を 

通しましょう。      
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