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食中毒にご用心！～危険な香りの夏～食中毒にご用心！～危険な香りの夏～

細菌による食中毒は一般に気温が高い季節に多発します。

「食中毒予防の３原則」を徹底して、暑い夏を乗り切りましょう。

食中毒予防の３原則

☑ 菌をつけない（しっかり手洗い）

☑ 増やさない（生鮮食品はすぐ冷蔵庫へ）

☑ やっつける（食材の中心までよく加熱）

 

“お肉を召し上がる方へ”“お肉を召し上がる方へ”

カンピロバクター食中毒は、原因食品として、加熱不足の鶏肉が問題となっています。

腸管出血性大腸菌による食中毒は、牛肉をはじめ様々な食品を食べることで発生します。

食中毒防止対策ができているか、以下のチェック項目をご確認ください。

チェック項目

☑ 食肉を十分に加熱調理（中心温度７５℃以上の加熱）していますか？

☑ 食肉、魚、野菜を取り扱う時は、調理器具や容器を使い分けていますか？

☑ 食肉を取り扱った後はしっかり手洗いしていますか？

☑ 食肉に触れた調理器具等は使用後洗浄・消毒をしていますか？
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