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今
回
、
第
５
号
の
ク
リ
ニ
ッ
ク
通
信
で
は
こ
れ
か
ら
の
季
節
、
特
に
注

意
が
必
要
な
“「
食
中
毒
」
に
つ
い
て
の
情
報
を
お
届
け
致
し
ま
す
。 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

【食
中
毒
（
食
当
た
り
）と
は
】 

食
中
毒
と
は
微
生
物
（
細
菌
や
ウ
イ
ル
ス
な
ど
）
で
汚
染
さ
れ
た
も

の
や
化
学
物
質
、
自
然
毒
（
毒
キ
ノ
コ
や
フ
グ
毒
な
ど
）
が
含
ま
れ
た

食
品
を
食
べ
る
こ
と
に
よ
っ
て
起
こ
る
健
康
被
害
を
い
い
ま
す
。
多
く

の
場
合
、
腹
痛
・
嘔
吐
・
下
痢
な
ど
の
急
性
の
胃
腸
障
害
を
起
こ
し
ま

す
。
食
中
毒
が
発
生
す
る
の
は
、
こ
れ
か
ら
の
季
節
、
す
な
わ
ち
７
月

か
ら
９
月
に
か
け
て
の
３
ヶ
月
間
が
最
も
多
く
、
年
間
発
生
件
数
の
半

数
以
上
が
こ
の
時
期
に
集
中
し
て
い
ま
す
。
特
に
細
菌
性
（
Ｏ-

１
５

７
の
よ
う
な
病
原
性
大
腸
菌
や
サ
ル
モ
ネ
ラ
菌
・
黄
色
ブ
ド
ウ
球
菌
な

ど
）
の
物
が
多
く
、
こ
れ
は
温
度
や
湿
度
が
細
菌
の
増
殖
に
適
し
て
い

る
た
め
と
考
え
ら
れ
ま
す
。 

【病
院
に
行
く
べ
き
症
状
と
自
分
で
対
処
で
き
る
症
状
】 

腹
痛
や
下
痢
が
あ
っ
て
も
、
食
べ
す
ぎ
、
飲
み
す
ぎ
、
脂
っ
こ
い
食

事
な
ど
原
因
の
わ
か
っ
て
い
る
も
の
は
、
食
べ
る
の
を
控
え
適
度
な
水

分
を
取
っ
て
安
静
に
し
て
い
れ
ば
１
～
２
日
で
回
復
し
ま
す
。
下
痢
や

嘔
吐
に
発
熱
や
激
し
い
腹
痛
を
伴
っ
た
り
、
１
日
５
回
以
上
の
水
様
便

や
、
便
に
血
液
、
粘
液
な
ど
が
混
じ
る
場
合
は
、
早
急
に
医
療
機
関
を

受
診
し
ま
し
ょ
う
。 

【食
中
毒
を
予
防
す
る
た
め
の
ポ
イ
ン
ト
】 

                         

い
と
買
い
物 

調
理 

保
存 

 

 

・買い物後はすぐに冷蔵庫へ 

・冷蔵庫の詰め過ぎに注意！ 

・食品の長期保存は避け、少しでも怪しいと思ったら捨てましょう 

 

 

・石鹸でこまめに手を洗う 

・指輪や時計は必ず外す 

・生野菜はよく洗浄する 

・まな板・包丁は生肉生魚の調理のたびに熱湯消毒かアルコール消毒を行う 

・冷凍食品の解凍は冷蔵庫かレンジで行い、再冷凍再保存は避ける 

・肉、魚の加熱調理の目安は７５℃で１分間！ 

 

 

・新鮮なものを選んで必要なだけ買う 

・消費期限を確かめて買う 

・購入した食品は肉汁や魚の水分が漏れないよう種類別に小分けをする 

・冷凍食品や生鮮食品は最後に買ってすぐに持ち帰る 

お買い物の 

ポイント 

調理時の 

ポイント 

保存の 

ポイント 


