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食中毒は、以前は夏に集中して起きていました。しかし、近年では一年を通してみられるようになっており、食
中毒の発生件数が急増しています。食中毒は、その原因となる細菌やウイルスが食べ物に付着し、体内へ進入す
ることによって発生します。原因になる食品も「生もの」だけでなく、さまざまな保存法をとる加工品にも食中
毒を起こす可能性があります。
細菌性食中毒は、「つけない、ふやさない、やっつける」を遵守することにより予防ができます。

● 院内感染管理者・看護師長・感染管理認定看護師 赤木 節子

食中毒を予防しましょう感染対策
シリーズ

参考文献 政府広報オンライン「食中毒を防ぐ3つの原則」
http://www.gov-online.go.jp/featured/201106_02/

調理前、食事前、用便後には、手をよく洗う
台所は、整理整頓し、常に清潔に
まな板、ふきんなどの調理器具は、十分に洗浄消毒を行う
ハエ、ゴキブリなどの衛生害虫は、定期的に駆除する
魚介類は、真水で十分洗い、専用まな板で調理する
焼き肉などの際は、生肉を扱うはしと食べるはしを別々にする
床には直接食材を置かない

加熱して食べる食品は、中心部まで十分に火を通す
特に、食肉などは「中心部の温度が75℃で1分以上加熱」する
食肉の生食は避ける
温め直すときは、75℃以上を目安に十分に加熱する
（みそ汁やスープは沸騰させる）

生鮮食品は、できるだけ早く食べる
調理したものは、早く食べる
生鮮食品や調理後の食品は、10℃以下で保存する
（生食用鮮魚介類は、4℃以下で保存する）
冷凍庫で細菌が死ぬわけではないので、早めに使い切る

菌をやっつける『加熱』3

菌をつけない『清潔』1 菌を増やさない『迅速・冷却』2

本館12階肝臓病センターにおいて、ひと月に1

回肝臓病教室を開催しています。5月22日（火）

は、肝硬変によって引き起こされる合併症の一つ

である「浮腫・腹水」がテーマでした。肝臓では、

血管内外の水分調節に関与するアルブミンという

タンパクが生成されています。肝硬変となり、肝

臓としての機能が低下してアルブミンの生成が低

下すると、水分調節のバランスがくずれ、浮腫や

腹水の原因となります。治療の

こと、薬のこと、食事のことな

どについて、各専門スタッフが最新の情報を含め

てお話しさせていただきました。次回7月24日

（火）のテーマは「肝臓がんを早期に見つけるため

に」です。入院患者さん、肝臓病で不安を抱えて

いる患者さんやご家族の方など、肝臓病治療に興

味のある方はどなたでもお気軽にご参加ください。

肝臓病教室を開催しています
●薬剤科薬剤師 森田 祥代

りんごの会は、当院で乳房の手術を受けられた

方を対象にしています。5月16日（水）に第8回

りんごの会春の集いの日帰り温泉旅行に参加しま

した。天候に恵まれ初夏を思わせる陽気の中、患

者さん26名、スタッフ6名（計32名）が集い、瀬

戸内市へ出発しました。毎年この集いを楽しみに

しておられる方、今回が初めての方などさまざま

でしたが、それぞれの苦悩や喜びなど語り合え、

気持ちが前向きになれたという声が聞かれ、有意

義な交流が持てた集いであったと思います。

第8回りんごの会春の集い
●本館11階看護師 難波 典子


