
①未調理の野菜､魚介類、食肉類や殻つき卵を
扱った後、他の食品や調理器具に触れるとき

②顔や毛髪に触れた後
③調理器具を洗った後
④ごみの処理をした後
⑤トイレの後

①調理場に入る前
②調理にとりかかる前
③調理済み食品をあつかう前
④食品を盛り付ける前
⑤食事の前

前

食中毒を予防するためには、食品に病原微生物をつけないことが大切です。

そのために、まず基本となることは手洗いです。

手洗いの重要性を十分理解して、「正しい手洗い」方法をしっかり身につけ

ましょう。

食中毒は細菌やウイルス等に汚染された食品又は
細菌が作り出した毒素を含む食品を食べることで
発生します。

食中毒予防の３原則は、原因となる細菌等を
①つけない
②増やさない
③やっつける です。
まずは細菌等を食品につけないために、手指を介して
の汚染を防ぐことがポイントです。

食中毒を防ぐために、正しい手洗いを行いましょう。

手を洗う前に確認すること

①爪は短く切ってあるか
②手指に傷はないか
③指輪や時計ははずしているか

後

爪ブラシ
も使いま
しょう

触ったあとは必ず手を洗いましょう！

手洗い！


