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●予防の為の 3原則「つけない」・「増やさない」・「やっつける」 

「つけない」：食事前、調理前等は石鹸を使った手洗いを必ず行いましょう。まな板等の調理器具は食材によって分

け、使用の都度きれいに洗い、殺菌を。 

「増やさない」：低温で保存する。肉や魚などの生鮮食品やお惣菜などは特に、購入後すぐに冷蔵庫へ。 

「やっつける」（加熱処理）：ほとんどの細菌やウイルスは加熱によって死滅。特に肉料理は中心までよく加熱。 

（中心部を７５度で１分以上加熱するのが目安）調理器具はきれいに洗った後、熱湯や台所用殺菌剤で殺菌。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

●7月ピュアタウン通信 脳トレ・クイズ 解答 

【第一問】１．さくらんぼ ２．むしめがね ３．ゆでたまご ４．ゆきだるま ５．じどうしゃ ６．おかあさん ７．

かくれんぼ ８．こいのぼり ９．おべんとう １０．れいぞうこ 【第二問】7＋４－２＝９ ５－１＋２＝６ 3＋５

＋６＝14 8＋４－６＝６ 4－３＋８＝９ ９－２＋３＝１０ 【第三問】げんき 

 

 

№ 
070 

夏の食中毒 

●正しい手洗い方法 

 

夏は細菌が原因となる食中毒が多く発生しています。夏場に増える要因は「高温・多湿な環境」と夏バテ等による

私たちの「抵抗力の低下」が挙げられます。主な症状としては発熱、嘔吐、下痢、腹痛等の胃腸症状です。発症ま

での時間、原因食品は病原体によってそれぞれ特徴があります。 

 

 

 

 
 

●予防の為の６つのチェック 

 

 

石鹸で洗い終わったら十分に水で洗い流し、

清潔なタオル等で拭き取って乾燥します。 


