
  
 

 

 

気温が上昇し湿度が高くなる時期、食中毒の原因となる菌が増殖しやすくなります。

食中毒予防の3原則はバイ菌をつけない・増やさない・やっつけることです。 

感染症対策にも繋がるので、外出先からの帰宅時や調理の前後、食事前などこまめに

手を洗いましょう。 
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