
予 硫 有 法

□ 心部までしつかリカロ熱 !

・腸管出血性大腸菌は熱に弱いので、

中心部まで75℃ で 1分以上加熱すると安心です。

: ※ 生肉をさわる箸と、焼いた肉を食べる箸は分けましょう。

石けんと流水で手をよく洗いましょう。

トイレやおむつ交換の後は特に念入りに !

患者の便等の処理をする場合は、下痢便に直接触れないように

使い捨て手袋を使い、処理が終わつた後は、手をよく洗いましょう。

基本の手洗いの々イミング

動物にさわった後調理前 肉 ・魚 Ⅲ卵を扱つた後 トイレの後

躍器誕ミ0潮博多・'肖衰尋～洗い残しに注意しましょう～
・調理器具は使用のつど洗剤でよく洗い、熱湯や塩素系漂白剤で消毒 しましょうb

:｀の空F勝時に自八↓1に沈11ましょ_う!
まな板こ
ついた傷

包丁の相の

付け根

網目・8ち の

裏側・足の部分

囲 乗もていねいに洗おう !
: 白野菜は流水でこすり洗いしましょう。

i ・レタス、キャベツ、白菜などは一枚ずつばらばらにしてから洗いましょう。

: ・汚れが残りやすい部分を特によく洗いましょう。
: “購入したカット済み野菜も食べる前にもう一度洗いましょう。
:                    す ・・s:｀の部分け壇に倉八̀】に洗いきしょうr

:        お B熱しないで自べる野菜け特にしっかし1枕いきしょうr
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