
 

 
 

 

 

食中毒予防の３原則 

食中毒予防の３原則を知っていますか？？「食中毒の原因になる細菌等を食品につけない」・「食品中にふ

やさない」・「食品中の細菌等をやっつける」の３つをいいます。 

焼肉・バーベキューのときを考えてみましょう。生の食肉には，腸管出血性大腸菌やカンピロバクターな

どの食中毒の原因になる細菌等がついています。おいしいお肉を，安全に食べるために知っておきたいポイ

ントを紹介します。 

食中毒予防のための焼肉・バーベキューの時の      ルール  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

高知市食育推進委員会 発行 

今月の担当 生活食品課 

わたしから始まる高知の食育   
～毎月 19日は「食育の日」～ 

令和５年７月発行 Ｖｏｌ．136        

高知市保健所キャラクター 

ホケちゃん 
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このルールは， 

食中毒予防３原則のうち， 

★つけない+★やっつける 

くふうです。 

加熱不十分なお肉が原因で 

食中毒にならないように，    

みんなで気をつけよう！ 

♪トング・トング・はし♪ 


