
食中毒を予防しましょう!

食中毒予防週間

問合せ先

食中毒
予防の
三原則

１

32

食中毒菌をつけない

食中毒菌を
やっつける

食中毒菌を
ふやさない

8/1～8/31

夏季は気温や湿度が高く、食中毒菌が増えやすいため、食中毒が増加する傾向に
あります。「食中毒予防の三原則」を守り、食中毒を予防しましょう！

食品衛生月間

調理器具の使い分け手洗い

適切な温度管理
冷凍▶－15℃以下
冷蔵▶10℃以下 加熱

中心部まで十分加熱
（75℃１分以上）

消毒
調理器具の消毒

29181569
タイプライターテキスト
健康医療局生活衛生部生活衛生課

29181569
タイプライターテキスト
８/１～８/７
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夏季は気温や湿度が高く、食中毒菌が増えやすいため、食中毒が増加する傾向に
あります。「食中毒予防の三原則」を守り、食中毒を予防しましょう！
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29181569
タイプライターテキスト
８/４～８/10




