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　高温多湿になる夏は、食中毒菌が食品で増殖しやすい季節です。
　今回は、夏バテ予防におすすめの食材「お肉」を原因とする食中毒予防についてお伝えします。
 ■お肉に潜む食中毒菌

 ■お肉による食中毒を防ぐために

★お肉は十分に加熱する（やっつける！）

★調理器具を十分に洗浄・殺菌する（つけない！  やっつける！）

★手をよく洗う（つけない！）

★調理するまでは、低い温度（10℃以下）で保つ（増やさない！）

食中毒予防の三原則は、
　　　「つけない！」「増やさない！」「やっつける！」 です！！

★お肉の生食は危険です★



 ステップアップ情報　～特に注意が必要なお肉～

 


