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＜6 月＞ 梅雨の時期に要注意！！             

                                                           

 

 

 

 

 

 

＜7月＞ 7 日： たなばた（七夕）の日   26 日：土用丑の日  

 

 

 

 

 

 

色んな色や柄の短冊に、様々な想いや、願い事を書いて、

竹にさげて祈りましょう。 

皆様が健康でいられますように・・・。 

☆ 手洗い・うがい☆ 

食事前・帰宅時など・・・ 

○ 菌を持ち込まない！！ 

○ 外からの菌を洗い流そう！！ 

○ 手洗い・うがいの後は、アルコ

ールでしっかり殺菌！！ 

ジメジメした時期が近づき、苑内も湿気で、転倒などに注意

したいですが、食事面では、『食中毒』に注意しましょう。

お部屋に食べ物を置いたままにしていませんか？？ 

必ず冷蔵庫などの安全な場所で保存されてください。 

 

～食中毒対策～ 

夏の土用の丑の日には、精の付くもの（うなぎ）を食

べて、夏バテを予防しましょう。 

地方では、「う」の付くものを食べる習慣があり、「馬」「牛」や、胃に

優しい「瓜」「うどん」「梅干」が選ばれているそうです。 



☆ 旬の食材紹介 ☆ 

（6 月、7 月） 

 

・トマト    ・鮎（アユ） 

・きゅうり   ・鯵（アジ） 

・ピーマン   ・うなぎ 

・アスパラガス ・スズキ 

・なす     ・キス 

・いんげん   ・梅 

・枝豆     ・びわ 

・オクラ    ・スイカ 
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食中毒とは？ 

食中毒の原因となる細菌やウイルスが付着した食品や、有毒・有害

な物質が含まれた食品をを食べることで下痢、吐き気、おう吐など引

き起こします。 

細菌の発育条件は？ 

栄養（食品・食べ物の中で育つ） 

水分（湿気の多いところ） 

温度（20 度から 40 度）←常温は危険 

予防 3 原則 

① 細菌をつけない 

・こまめに、せっけんで丁寧に手洗いし、消毒。 

② 細菌を増やさない 

・ 常温で長時間置かない。冷蔵庫で保存。 

・ 長期保存しない。食べれる分だけを買う。 

・ 生ものは新鮮なうちに食べる。 

③ 細菌をやっつける 

・ しっかり加熱。（肉・魚・卵） 

 


