
食中毒に注意！

湿度や気温が高いこの時期は、細菌が増えやすいので、特に気を付けましょう！

食中毒は年間を通して発生しています：農林水産省

食中毒は、食べ物に付着したウイルスや細菌のほか、
本来、食べてはいけないものに含まれた毒などが原因で生じる症状です。

手洗いは、食中毒予防の第一歩です。

手をきれいに洗いましょう

料理の前はもちろん、調理中に生の肉・魚介類・卵をさわったとき

トイレに行った後は必ず手を洗いましょう。
手や指に傷がある場合は、調理用の手袋などで手を覆いましょう。

お弁当づくりによる食中毒を予防するために：農林水産省

正しい手洗いとは？：農林水産省

出典：農林水産省
「お弁当づくりによる食中毒を予防するために」
「正しい手洗いとは？」
「食中毒は年間を通して発生しています」

https://www.maff.go.jp/j/syouan/seisaku/foodpoisoning/statistics.html
https://www.maff.go.jp/j/syouan/seisaku/foodpoisoning/lunchbox.html
https://www.maff.go.jp/j/syouan/seisaku/foodpoisoning/handwashing/tadashii.html

	R8 8月ポスター.pdf
	スライド 1


