
※ 平成29年 食中毒発生状況（事件数、患者数）

の約60％は飲食店で発生しています

え～、何か
対策してない
のかなぁ。

いつもの衛生管理を
しっかりすれば、
食中毒防止の対策は
できるんですよ。
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飲食店における食中毒防止は、これまでの食中毒菌を「つけない」、「増やさない」、「やっつける」で対策ができます

飲食店における食中毒発生要因への対策
飲食店における食中毒発生の多くは以下のことが要因で起きています。

しかし、これまでの衛生管理を徹底することにより管理することが可能です。

体調不良、手洗い
不足など調理従事
者としての衛生管
理を守らない

従事者の健康管理

適切な手洗いの実施 衛生管理を怠っている業者
から納品した原材料

原材料受け入れ時
の管理

食品の加熱不足 施設、器具等の
洗浄・消毒

トイレの維持管理、
清掃、消毒

衛生的な作業着

交差汚染、
二次汚染の防止

食品の
温度管理不備

不衛生な施設設備等

食中毒予防の３原則 つけない 増やさない やっつける で対応が可能です。
食中毒菌を

適切な加熱 低温で保存
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