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予防対策は？

①小分けにする ②急速に冷ます ③冷蔵（凍）庫保管

どうして食中毒は起きるの？

ウエルシュ菌ってどんな菌？

食中毒発生！
材料にはウエルシュ菌
が付着している

加熱しても
ウエルシュ菌
は生き残る

常温保管時
12℃～50℃
で増殖

加熱しても
ウエルシュ菌
は生き残る

保
存
方
法

ウエルシュ菌は、土や水の中、人や動物の腸内など、自然界に幅広く生息
している細菌です。

酸素のないところでも増殖すること、１００℃の加熱にも耐える「芽胞」を形
成することが特徴で、カレーやシチューなどの大量調理で問題となります。

多量のウエルシュ菌を摂取しなければ、食中毒は発症しません。

菌を増殖させないことが予防のポイントです！そのため、前日調理を避
け、当日食べきることを心掛けましょう。やむを得ず保存する場合は次の
方法を参考にしてください。

ウエルシュ菌
による食中毒に注意！

彩の国
埼玉県

埼玉県マスコット
コバトン
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