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肉の取扱いついて

1.中華料理チェーン店の例
【原因食品】

鶏肉・油淋鶏

【発生経緯】

①鶏肉を室温で解凍(室温28~30℃、約10時間)

②仕込後室温放置

③翌日、油で揚げ、お客様へ提供

（鶏肉からサルモネラ菌が検出)

発症者：65名

発症者の検便からサルモネラ菌
（エンテロテデス）が検出

作り置き
常温解凍

原因は…

2. お肉にはどのくらい食中毒菌が付着している？

エンテロトキシンが生成
されたため、加熱しても
菌が死滅しなかった



食品の適切な
保存を行いま
しょう！！

★温度と時間の管理を徹底
⇒室温での放置は厳禁！！

★冷蔵庫には食品を詰めすぎない
⇒庫内容量の７０％以下に！！

★魚・肉類と野菜は別々に保存
⇒食材別に保管場所を決めましょう！！

★加熱調理済み食品も室温放置は危険
⇒氷水などで素早く冷却！！

★正しい解凍方法を徹底
⇒冷蔵庫内或いは流水での解凍！！

4. 事故防止のポイント

3. お肉についている食中毒菌は？

放置 詰め過ぎ


