
ウエルシュ菌に要注意

【食品関係事業者の皆さまへ】

●ウエルシュ菌とは？

自然界に広く生息しており

野菜や肉にも
くっついています

そのまま料理に
入り込んで・・ 加熱すると

芽胞（がほう）という

熱に強い殻（から）
を作って生き残ります

45℃程度まで温度が下がると
芽胞の殻から出てきます

急速に増殖！
増殖した食品を食べると
食中毒を引き起こします

常温で放置
すると・・

●どんな食品があぶないの？

肉、魚、野菜を使用した煮込み料理
寸胴などで大量に作り そのまま室温で放冷してしまいがちな食品が危ない！

カレー シチュー 煮物 パスタソース チャーシュー

●食中毒を防ぐには？

「菌を増やさない」 ことがポイントです！
【詳しくは裏面をごらんください】

【例】

（加熱後漬け込むもの）



●ウエルシュ菌食中毒予防のポイント

基本の対策 再加熱する場合

●調理後は

   速やかに提供しましょう

●すぐに提供しない場合

●ウエルシュ菌は酸素が
嫌いなので

   よく混ぜながら
中心部までしっかり
加熱しましょう

グツグツしても
すぐに火を止めず
全体をしっかり加熱

10℃ 60℃

危険温度帯
微生物が増殖しやすい温度帯

危険温度帯に食品を放置しない！速やかに通過させる！

お問合せ先 長崎県○○保健所 ○○○○－○○－○○○○

小分けしてすぐに冷却

長時間常温で放冷
しないようにしましょう

※乾物などの常温保管が
可能な食品は対象外

【他の細菌性食中毒にも共通する予防のポイント】

冷蔵 保温
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