
 

・食事の準備や食事前、帰宅時、トイレの後は石けんを

使い、流水でまんべんなく手を洗いましょう。 

（３０秒程度） 

・加熱調理するときは、中心部を７５℃、１分間以上加

熱するのが目安です。電子レンジでは調理時間により

熱が伝わりにくいので、火が通っているか切って確認

しましょう。 

・冷蔵庫を過信せず、物の詰め込みすぎに注意して、

１０℃以下になるように温度管理をしましょう。 

・肉や魚などの生ものは、最後に買いましょう。 

また、帰ったらすぐ冷蔵庫に入れましょう。 

・包丁、食器、ふきん、たわしなどは、使った後すぐ洗剤と流水

で洗い、熱湯をかけて消毒しましょう。 

・まな板は、肉や野菜などを切る原材料用と調理済み用（ゆでた

野菜、揚げ物、漬け物など）の２枚を用意しましょう。 

②食品は中心

部まで十分

に加熱して！ 

③冷蔵庫を 

過信しない 

④生ものは 

最後に買う 

⑤調理器具 

⑥飲み水 

①手を洗う 

・井戸水を使用する場合は、定期的に水質検査をしましょう。 

⑦入 浴 
・浴槽に入る前は肛門部、陰部を十分洗ってから入りましょう。 

・浴槽は毎日洗い、水を取り替えましょう。 

⑧その他 

・トイレットペーパーで便を拭くときは、便が

手につかないようにしましょう。 

・下痢のときは、浴槽に入らずシャワーにしま

しょう。 


