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10℃～60℃
食中毒菌・腐敗菌の
増殖最適温度

━━ −20℃

この温度に食品
が置かれている
と危険❕

冷蔵庫は10℃以下
冷凍庫は−15℃以下

加熱後冷却する食品または
加熱せずに冷たいまま提供する
食品の保存温度は10℃以下に

一般加熱調理は

中心温度 75℃１分以上で加熱を

ノロウイルスの危険性がある食品は

中心温度 85～90℃で90秒以上の加熱を

食品の温度管理の見直しを

温度管理はHACCPの重要管理の
ポイントになっています。

静岡市保健所食品衛生課 ℡054-249-3162


