
気温が高いこの季節・・・ 

皆さんの食品への取り扱いは大丈夫でしょうか？ 

この時期は食中毒が増える季節のため、食品の保存温度がとても大切です。 

そこで食品の保存を適切に行っていけるよう情報提供させて頂きたいと思います！ 

 

 

 

☆Part1  細菌が増殖する温度帯☆ 

細菌が増殖しやすい温度帯を知って対策を講じることが大切です。 

 

 

 

 



☆ Part２  原材料・製品等の保存温度一覧☆ 

食品ごとの保存温度一覧表です。 

菌を増やさないように、参考にしてみてください！ 

 

 

（参考：食と健康 2012年 7月号） 

※保：保存基準 マ：大量調理施設衛生管理マニュアル 規：衛生規範等 


