
家庭でできる食中毒予防の 6つのポイント
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<①食品の購入>
=肉 “魚は分けて包みましょう (できれば保冷剤や氷を使用)。
・買い物の後は、まつすぐ帰りましょう。

<②家庭での保存>
・冷蔵庫は10℃以下、冷凍庫は-15℃以下に維持しましょう。
・買い物から帰つたら、食材はすぐ冷蔵庫へ。
・冷蔵庫の中身:ま 7割程度にしましょう。
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洗いましょう。
食べるものから離しましょう。
|いましょう。
は肉・魚を切つたら、洗って熱湯をかけましょう。

<④調理>
・調理前にしつかり手を洗いましょう
・食材は十分に加熱しましょう (中心部分の温度が75℃で1分以上が目安)。
・電子レンジを使う際は、均―に加熱されるようにしましょう。
・調理を途中で止めたら食材は冷蔵庫に入れましょう。

<⑤食事>
・食事の前に手を洗いましょう。
・盛りつけは清潔な器具、食器を使いましょう。
口長時間室温に放置しないようにしましょう。

<⑥残った食品>
口時間がたちすぎたり、少しでも怪しいとおもった食材は思い切って捨てましょう。
・温め直すときは十分に加熱しましょう (めやすは75℃以上)。
・保存する際は、早く冷めるように小分けしましょう。

お総菜が原因の食中毒から身を守るために

連絡先

静岡県健康福祉部

生活衛生局衛生課食品監視班

TEL 054-221-3358
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