
Ⅱ．食中毒の予防

夏場の食中毒の原因の多くがカンピロバクターや
サルモネラといった細菌によるもので、これらは
暑い季節にいちばん増えやすいからです。
時には命にもかかわるこわい食中毒を防ぐために、
これからの季節は特に「３つのだいじな決まり（食
中毒予防の三原則）」を守りましょう。
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●手や、洗える食べ物は、
　しっかり洗おう！

●肉や魚はしっかり包んで、
　他の食べ物とくっつけない！

●生ものや、料理は
　早く食べよう！

●保存するときは冷蔵庫、
　冷凍庫にすぐしまおう！

●料理するときは、
　しっかり加熱しよう！

●食器や調理器具も
　熱湯などで消毒しよう！

※熱湯を
　使う場合は、
　おとなと
　いっしょに
　しましょう。
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