
利用時のポイント

テイクアウト・デリバリーを安全に楽しむために！
自宅でお店の味を気軽に楽しめるテイクアウトやデリバリーは人気があります。しかし、購入

後の取扱い方によっては、食中毒につながることがあります。テイクアウトやデリバリーを安全
に利用するために注意する点をまとめました。

【購入時】
・食べきれる量だけ注文しましょう。
・弁当等が家の外に放置されないよう、家にいるときに届くように手配しましょう。
・異常を感じたら、食べずに購入先に連絡しましょう。

デリバリー

【購入時】
・食べきれる量だけ購入しましょう。
・表示が添付されている弁当等は、消費期限や保存方法を確認しましょう。

【持ち帰る時】
・自宅に持ち帰る場合は速やかに持ち帰りましょう。
・寿司等の生ものを持ち帰るときは、保冷剤などを適宜利用しましょう。

テイクアウト

常温で放置すると危険な食中毒菌

黄色ブドウ球菌

ウエルシュ菌

購入後は
①速やかに食べましょう

②常温で放置するのはやめましょう

　黄色ブドウ球菌は人の鼻の中、皮膚等に存在し、特に手指に切り傷や化膿巣がある人が触る
ことで食品を汚染します。汚染された食品を常温で放置すると菌が増殖し、エンテロトキシン
という毒素をつくります。この毒素は熱に強く、100℃で20分加熱しても分解しません。黄
色ブドウ球菌食中毒では食べてから1～５時間程度（平均3時間）で、吐き気、おう吐、腹痛
などの症状が出ることが知られています。

　ウエルシュ菌は熱に強い芽胞を作り、加熱調理をしても生き残ります。加熱後の食品を常温
で放置＊することによって、残存した菌が急速に増殖を始めます。ウエルシュ菌食中毒では食
べてから6～18時間程度（平均10時間）で、腹痛、下痢などの症状が出ることが知られてい
ます。
＊ウエルシュ菌は広範囲な温度域（12～50℃）で増殖します。
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