
食中毒予防3原則を守らなかったらどうなるの？

やっぱり大事！食中毒予防3原則！

正しい手洗いできていますか？

正しい消毒の知識

給食調理に

従事されている皆さまへ

つけない ふやさない やっつける

残念ながら毎年発生、給食施設での食中毒残念ながら毎年発生、給食施設での食中毒残念ながら毎年発生、給食施設での食中毒残念ながら毎年発生、給食施設での食中毒

食中毒予防の３原則



原材料

施設

あなたの施設は大丈夫？！

すべての項目について問題ないかチェック！

調理担当者の衛生管理

調理

器具

ゴミ・清掃等

これらの施設は、大量調理施設衛生管理マニュアルの趣旨を徹底した衛生管理がされ

ていなかったことが分かります。

こんな食中毒が起きてしまいました


