
1）細菌を食べ物に「つけない」 

調理をする前は、食品や手、調理器具を洗うことを徹底する必要があります。 

 

2）食べ物に付着した細菌を「増やさない」 

食品を常温で放置せず、冷蔵庫や冷凍庫で保存すること。調理したものはできるだけ早く食

べて、残ったものは冷蔵庫で保存することで、細菌の増殖を防ぐことができます。 

 

3）食べ物や調理器具に付着した細菌を「やっつける」 

食品を加熱する際は、内部までしっかりと火を通すこと。加熱の目安は中心部を 75度で 1

分以上です。 

 

細菌性の食中毒を防ぐポイント！ 

 

 

 

２０２4年度 No.3 徳島県立城南高等学校 

 

６月に入りました。雨の日には登校中の事故が多くなります。天気が悪い日は、いつもより早めに

家を出て安全に登校してください。また、県総体に出場した選手の皆さん、お疲れ様でした！日々

の練習の成果を発揮できましたか？四国大会に出場する選手の皆さん、体調管理をしっかりとして、

万全の体調で挑んできてください。 

梅雨の時期は食中毒に注意 

気温が上がり、湿度も高くなる梅雨の時期、注意が必要なのが「食中毒」です。 

食中毒は 5月から 8月にかけて増える傾向にあり、厚生労働省によると、去年 1年間に全国で発生

した食中毒は 962件で、このうち 6月が 128件と最も多くなっています。 

食中毒の種類としては、主にノロウイルスなどの「ウイルス性」、カンピロバクターなどの「細菌性」、

アニサキスなどの「寄生虫」によるものがありますが、特にこの時期に多いのが「細菌性」の食中毒

です。                             〈参考：NHK首都圏ナビ〉 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

保健だより



皆さんは「8020(ハチマルニイマル)運動」を知っていますか？ 

この運動は、「８０歳になっても２０本以上自分の歯を保とう」という運動です。２０本

以上の歯があれば、食生活にほぼ満足することができると言われています。そのため、

「生涯、自分の歯で食べる楽しみを味わえるように」との願いを込めてこの運動が始ま

りました。普段から自分の歯を大切にして、ぜひ「８０２０」を目指してください。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

これで健康力 UP！生活習慣改善ポイント！ 

〈参考：日本歯科医師会〉 


