
消費期限などの
表示をチェック！

肉・魚はそれぞれ
分けて包む できれば

保冷剤（氷）
などと一緒

冷凍食品の
解凍は
冷蔵庫で

肉・魚を
切ったら洗って
熱湯をかけておく

井戸水を
使っていたら
水質に注意

肉・魚は汁が
もれないように
包んで保存

加熱は十分に
（めやすは中心部分の
温度が75℃で１分間以上）

電子レンジを使う
ときは均一に
加熱されるようにする

時間が経ち過ぎたり
ちょっとでも怪しいと思ったら、
思い切って捨てる

温めなおすときは
十分に加熱する
（めやすは７５℃以上）　

調理を途中で
止めたら
食品は冷蔵庫へ

盛り付けは
清潔な器具、
食器を使う

長時間室温に
放置しない

手洗い後、
清潔な器具、
容器で保存

冷蔵庫は
１０℃以下に
維持

冷凍庫は
－１５℃以下に
維持

作業前に
手を洗う

早く冷えるように
小分けする

作業前に
手を洗う

食事の前に
手を洗う

台所は
清潔に

タオルやふきんは
清潔なものに交換

肉・魚は生で食べる
ものから離す

包丁などの器具、
ふきんは洗って消毒

こまめに
手を洗う

ゴミはこまめに
捨てる

野菜も
よく洗う

食中毒菌を 「付けない、増やさない、やっつける」

下 準 備

3point

調 理

4point

食 事

5point

残った食品

6point

食中毒予防の3原則

食中毒予防の つのポイント
家庭でできる

６６つのポイント食中毒予防の
家庭でできる

入れるのは７割程度に

帰ったらすぐ冷蔵庫へ！

寄り道しないで
まっすぐ帰ろう

食品の購入

1point

家庭での保存

２point

厚 生 労 働 省

停電中に庫内温度に
影響を与える扉の
開閉は控えましょう

飲食店・販売店・調理施設・給食施設などで
生鮮魚介類を扱う皆さまへ

生食用は鮮度を徹底！ 目視で確認！

サバに寄生したアニサキス幼虫の写真

提供：東京都健康安全研究センター

アニサキスによる
食中毒を予防しましょう

魚介類に寄生した
アニサキスによる
食中毒が多く
発生しています

アニサキスの特徴

◆サバ、アジ、サンマ、カツオ、イワシ、サケ、ヒラメ、

マグロ、イカなどに寄生する寄生虫

◆2～3cmで、白色の少し太い糸状

食中毒の症状

生の魚介類を食べた後、1時間から数日で症状が出現

急性胃アニサキス症

12時間以内に、激しいみぞおちの痛み、吐き気、嘔吐。

急性腸アニサキス症

十数時間以降に、激しい下腹部の痛み。

より新鮮な魚を選び、

速やかに内臓を取り除く。
※ アニサキス幼虫は寄生している魚介類が死亡し、

時間が経過すると、内臓から筋肉に移動すること

が知られています。内臓が付いた魚を調理する

場合は、速やかに内臓を取り除きましょう。

魚の内臓を生で提供しない。

目視で確認して、

アニサキス幼虫を除去する。

中心部までの冷凍・加熱が有効！

冷凍する。 (-20℃で24時間以上）

加熱する。 (70℃以上、または 60℃なら1分）

１cm

全国的にアニサキスによる食中毒が多く

発生しています。

アニサキス食中毒の発生状況

裏面も
ご覧ください。

（件）

一般的な料理で使う食酢での処理、塩漬け、しょうゆやわさびでは、

アニサキス幼虫は死滅しません。

死滅させるには

いないように見えても、ブラックライト（波長365nm）で照らすと・・・

生で食べる時は、

腹身を除去することも有効です。

アニサキス幼虫は、魚が死んだ後、内

臓から筋肉に移動するため、腹部（腹

身）にいることが多いです。

筋肉表面に潜り込んでいました。

魚を捌く時はよく見ましょう！

アニサキス幼虫は2～3cmの大きさなので、よく見ると発見できます。

表面にいる時は、ブラックライトを使用すると光って発見しやすくなります。

※ 筋肉の奥等に潜っている場合は見えないこともあります。

※ ブラックライトを当てても光らない種類もいます。

厚生労働省ホームページ
「アニサキスによる食中毒を予防しましょう」もご覧ください。
https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/0000042953.html



ｱｯﾌﾟｽﾀｲﾙ実技講習会
成人式のﾍｱｽﾀｲﾙ。下川夏奈先生

文化教養講座
リピートを生む心地よい接客とは

カット＆アップ講習会
大人気 水谷吉伸先生の展示講習

本物の講師の知識や技術を間近で学びませんか？

 美容師同士、楽しく、親しく学びましょう！

参加申し込みは、各支部長または組合事務局まで

￥

着付帯結び講習会
全日本美容講師会最高師範・

福地法子先生の熟練の妙技は必見！

￥￥

『グランデはがくれ』 佐賀市天神2-1-36
0952-25-2212(会場)

13:00〜15:00 1,000-￥

お席と資料の準備がありますので事前にお申込み下さい。

伊牟田茉莉　先生

ｶﾁｶﾁﾜｲﾄﾞにも出演。佐賀県在住で

講師・MCなどマルチに活躍中。

ヘアコンテスト・トレーナー養成の講師でもあ

り、全国を飛び回る人気講師の水谷先生。

実はとても気さくで楽しいお話も人気の秘密で

す。営業にすぐに活かせる技術を笑顔で教えて

くださいます！

進化の勢いがすごい！愛知の有名店に勤務され

ている下川先生に、今年絶対流行るスタイルを

学びましょう！実技のため先着30名です。

成人式のお着付を、準備から仕上げまでゆっく

り丁寧に展示で学びます。これから着付を学ぶ

皆さまにも是非受講して頂きたいです！

講習会のお知らせ

7/13(月)

お客様目線で考える
店舗の収納・整理術

飯田由美子　先生

「風空間」代表。動線

から収納整理を考える

減災や終活のお話も。

9/28(月)

0952-25-0625

『グランデはがくれ』 佐賀市天神2-1-36
0952-25-2212(会場)

13:00〜15:30 4,000-

講師：水谷吉伸先生　NORI美容室(愛知県)/あいちの名工

￥

10/26(月)

『佐賀県産業イノベーションセンター』

  佐賀市鍋島町八戸溝114
0952-25-2212(会場)

13:00〜16:00 5,000-
講師：下川夏奈先生　ｱﾄﾘｴﾎﾞｰﾃSAKAE(愛知県)

　　　全国大会ｶｯﾄﾌﾞﾛｰ部門優勝・ﾌﾘｰｽﾀｲﾙ部門入賞

￥

『グランデはがくれ』 佐賀市天神2-1-36

0952-25-2212(会場)

13:00〜16:00 4,000-

お席と資料の準備がありますので事前に支部長様か事務局までお申込み下さい。

￥

12/7(月)

講師：福地法子先生　シャロン美容室(佐賀県)

　　　2026鳥取・島根TMMｽﾃｰｼﾞ出演決定！

0952-25-0625

2026 佐賀県美容組合
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