
手を洗う 
調理前、生の肉・魚介類・卵を触った後など、こまめに手を洗いましょう。 

料理の途中にトイレに行ったり、ごみ箱を触ったりした後も忘れずに！ 

食材を切る 
生野菜などの加熱しない食品をはじめに切り、生の肉や魚は後で切りましょう。 

包丁やまな板は、肉・魚用、野菜用と分けるとより安全です。 

加熱する 

加熱が必要な食材は中心までしっかり加熱しましょう。 

電子レンジを使う場合は時間に気を付けて、熱の伝わりにくい食品は 

時々取り出してかき混ぜましょう。 

早く食べる 
作った料理は、長時間室温で放置しないようにしましょう。 

すぐに食べられない場合は冷蔵庫にいれましょう。 

残ったら・・・ 

全部食べられないと思ったら箸をつける前に別の容器や食器に取り分けて 

フタやラップをしてから冷蔵庫に入れましょう。 

再度加熱する場合はしっかり加熱しましょう。 

 

今年から看護師として働かせていただきます 

小田望友です。看護師国家試験に無事に合格

し、これから看護師として足りない知識や技術

の向上に向けてより学び、看護への理解を深め、

少しでも早く看護師として地域へ貢献できるよ

う精一杯頑張ります。看護師としてまだまだ力

不足ですが、皆様のご指導ご鞭撻のほどこれか

らもよろしくお願いいたします。 

  

 

 

 

 

      

  

 

 

                     

 

  

 

 

  

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 梅雨から夏に発生するO-157 やカンピロバクターは飲食店だけでなく、家庭でも起こる可能性があります。 
家庭でできる食中毒の予防として 

 

 食品の取り扱いに十分注意して食中毒を防ぎましょう。       管理栄養士：山本 

 ７月末で資格確認書（保険証） 
などの有効期限が切れます。 

新しく届きましたら、 
受付（本館１階）まで 
提示してください。 

マイナ保険証の方は引き続き 
月に１回は必ず機械にて操作を 

お願いします。 
 

先輩 
ナースと 

不明な点は受付へお問い合わせください 

倉脇先生ありがとうござ

いました。新天地でのさら

なるご活躍をスタッフ一同

願っています♪


