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寄り道しないて

まつすく帰ろう

肉魚はそれぞれ′tr、

冷
'東

食品の    タオルやふさんは

解凛は      清潔なものに交換

冷蔵庫で  ,_

力0熱 ま十分に

(めやすは中心部分の

温度が75℃で1分間以上)

台所は

清潔に

帰つたらすく冷蔵庫へ |

入れるのは7割程度に

肉 魚は汁が

もれないように

包んで保存

冷蔵庫は

10℃以下に

維持

冷凍庫は
-15℃以下に

維持
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Jミ |ま

捨てる

こまめに

生肉 魚を

(詳手≒そ盈
作業前に

手を洗う

毎 ＩＬ 電子レンジを使う

ときはt‐|―に

力0熱されるようにする切つたら洗つて

熱湯をかけておく

生肉魚は生て食べる

ものから離す

水買に注意

野菜も

よく洗う

包Tなどの器具

ふさんは洗って

'肖

毒

調理を途中で

止めたら

食品は冷蔵庫ヘ

時間が経ち過ぎたり

ちょっとでも怪しいと思つたら、

思い切つて捨てる

作業前に

手を洗う
手洗い後、

清潔な器具、

容器で保存

盛り付けは

清潔な器具

食器を使う

長時間室温{

放置しない 早く冷えるように

小分けする

温めなおすときは

十分に力0熱する

(めやす ま75℃以上 )
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「付けない、増やさない、やつつける」♂レ

食事の前 !

手を洗う

食中毒菌を

津 (出典 厚生労働省 )


