
 

 

夏期は気温や湿度が高くなり、弁当や魚介類を原因食品とする黄色ブドウ

球菌や腸炎ビブリオなど細菌による食中毒が起こりやすくなります。  

食品に「食中毒菌」が付着しても肉眼では分からない上、食品中で「食中毒

菌」が増えても、臭いや味、色などが変わらないことが多いので、家庭にお

いても食品の取扱いに十分注意して、食中毒を防ぎましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

食中毒の発生防止及び不良食品を排除するため、保健所等において、食品衛

生夏期総点検を実施中です。  

食品等事業者のみなさまは、製造・販売している食品の表示等について再度

確認し、衛生管理を徹底してください。 

  

○ 食品等の衛生的取扱いの徹底  

○ 食品等の製造・保存基準の遵守  

○ 食品等の適正表示の徹底 

市民市民市民市民のののの    


