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７月からのレジ袋有料化
に伴い、エコバッグを
持っているんですよ。 それは感心だね！

でもこの時期のお買い物は
気を付けないとね。
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業務用冷凍庫 -50℃ ほとんどの細菌が活動停止
（でも凍死はしない）

冷凍庫内温度目安 -15℃以下 細菌の増殖が停止する

野菜室温度目安 10℃以下 細菌の増殖がゆっくりになる

冷蔵庫温度目安 5℃以下

4月東京平均気温 19℃

8月東京平均気温 31℃

外気30℃冷房停止
の車内温度
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細菌が最も増殖する温度

20℃～50℃

ノロウィルスは、85℃以上1分半以上の加熱を！

ｳｪﾙｼｭ菌ﾎﾞﾂﾘﾇｽ菌ｾﾚｳｽ菌は100℃であっても芽胞を作る

仲間を増やせ！
じゃんじゃん増えろ！

勢いが衰えたな

おやすみ

いやだわ！
なんてしつこいの！

うちはスーパーからさほど
遠くないし、そんなに心配
しなくても大丈夫よ～

でもね、温度が上がれば確実に
細菌は増えていくんですよ。
ではこちらの実験を見てください。

その温度、大丈夫？

食中毒にはご用心

その持ち帰り方で、
大丈夫？ （ブリの切り身で実験）

買い物帰りを想定した鮮魚の搬送実験

15分を超えると10℃を超え、細菌が増殖し始める温度に。

1時間後には、細菌のもっとも繁殖する温度帯の20℃に到達。

保冷剤の無い
エコバッグ

保冷バッグに
保冷剤を上２個のせ 10℃を超えるのは、２時間45分後。

10℃を超えると細菌の増殖が少しずつ活発になり、
20℃を超えると細菌が活発に増殖し始めるんじゃよ。

先輩すみません。
お弁当にあたっちゃて…
持ち歩きが長かったかもです

食中毒は持ち帰りの温度
時間が関係するんだ。

今後は気を付けようね。

車内温度にも注意！

最近はテイクアウトの店も増え、ワシも楽しみの1つじゃが、
持ち帰り時間については十分に気を付けなくてはいけないね。

東京都福祉保健局
買い物帰り・弁当持ち運び時を想定した食品搬送実験より

お買い物の時も、保冷バッグや保冷剤を持参して
家まで10℃以下を目指していこうと思います。

おや？
かえるちゃんお買い物？

冷蔵庫に物を詰め過ぎるとよく冷えません。
7割を目安にしましょう。

●保冷材を入れると温度変化が緩やかになる。
●保冷効果に与える影響は、バッグの種類よりも保冷材の有無の方が大きい。
●保冷材は横(脇)に安置させるより、上に置いた方が効果が高い。

医師監修済み

℃

時間

エコバック
（エコ）

保冷バック
（冷バッグ）

エコ・保冷材なし

冷バッグ・保冷材なし

冷バッグ・保冷剤横1個

エコ・保冷剤上1個

エコ・ドライアイス

冷バッグ・保冷剤上1個

エコ・保冷剤上２個

冷バッグ・保冷剤上2個

保冷剤上置き 保冷剤横置き
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食中毒の原因になる細菌やウィルスはたくさんい
るんだ。少し見てみよう。

予防方法の多くに、温度が関係

していることがよくわかるのう。

新宿区HPより
「ﾉﾛｳｨﾙｽ食中毒を予防しましょう」

作り置きカレーは細菌が

繁殖しやすいと聞いたんですが…

「二日目のカレー、ウェルシュ菌
増殖実験」を参考に見てみよう。

ウェルシュ菌増殖温度域
に置かれてしまう時間

カレー鍋ごと常温保存

カレー鍋ごと冷蔵庫

小分け容器で冷蔵庫

約21時間半

約8時間

約3時間

うわあ、作ったまま放置すると21時間！
まるで細菌を培養しているみたいだ！

食べきれなければ、1食分ずつ分け
て冷蔵庫にいれておくと、安心じゃ

東京都健康安全研究センター
食品衛生の窓
「二日目のカレーのウェルシュ菌増殖・
殺菌実験」より

家庭でできる食中毒予防の つのポイント

厚生労働省 食中毒より

食中毒菌を「付けない」「増やさない」「やっつける」

医師監修済み

（12～50℃)


