
編
集
後
記

▼
ア
エ
レ
ー
ル
き
ほ
く
で
行
わ
れ

た
近
永
駅
周
辺
に
ぎ
わ
い
創
出
イ

ベ
ン
ト
。
私
に
と
っ
て
初
め
て
の

イ
ベ
ン
ト
の
取
材
と
な
り
ま
し

た
。
残
念
な
が
ら
北
宇
和
高
校
生

の
吹
奏
楽
の
演
奏
や
、
ポ
ニ
ー
の

乗
馬
体
験
は
中
止
と
な
っ
た
も
の

の
、
多
く
の
来
場
者
が
ア
エ
レ
ー

ル
き
ほ
く
に
訪
れ
て
い
ま
し
た
。

▼
８
月
１
日
か
ら
始
ま
っ
た
食
め

ぐ
り
ス
タ
ン
プ
ラ
リ
ー
。
加
盟
店

の
中
に
は
、
よ
く
行
く
お
店
も
あ

れ
ば
、
利
用
し
た
こ
と
が
な
い
お

店
が
少
な
く
な
い
方
も
多
い
の
で

は
な
い
で
し
ょ
う
か
。
何
回
で
も

チ
ャ
レ
ン
ジ
で
き
る
の
で
、
あ
え

て
行
っ
た
こ
と
の
な
い
お
店
を
利

用
し
て
み
よ
う
と
思
い
ま
す
。

（
史
）今

月

の

１

枚

コ
ロ
ナ
禍
で
も
容
赦
な
く
照
り

つ
け
る
夏
の
日
差
し
。
ふ
と
木

を
見
上
げ
る
と
ア
ブ
ラ
ゼ
ミ
が

暑
さ
に
負
け
ず
に
元
気
よ
く
鳴

い
て
い
ま
し
た
。
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　現在、当院では来院される皆さまに
対し、正面玄関での検温と院内でのマ
スク着用をお願いしております。また、
入院患者さんへの面会も極力ご遠慮
いただいております。今回の新型コロ
ナウイルス感染症では、町内での集団
感染は見られておりませんが、愛媛県
内でも病院や介護施設等での集団発
生が認められています。本来、皆さん
の健康を守るべき医療機関が集団感
染の原因となることは、絶対に避けな
ければなりません。
　今後、新型コロナウイルスの再流行
だけでなく、インフルエンザや結核、さ
らには未知のウイルスに対する予防を
考慮すると、医療機関での感染対策の
徹底は今後も必要不可欠のものと考え
られます。
　ご面倒、ご不便を
おかけしますが、皆さ
んのご理解とご協力
をお願いいたします。

北宇和病院
だより

　愛媛県では、９月を集団食中毒防止月間に設定し、食中毒防止対策を推進
しています。
　９月は依然として気温も高く、夏場の暑さで体力を消耗し、抵抗力も弱っ
ていることに加え、本年は新型コロナウイルス感染症の影響により、特に仕
出し弁当やテイクアウト食品を利用する機会が増加していること等から、集
団食中毒の発生が危惧される時季です。
　食中毒というと、飲食店や施設等での食事が原因と思われがちですが、家
庭の中でも発生しています。テレビ番組などで、「思わぬところで食中毒を
起こした」というエピソードを目にした方も多いのではないでしょうか。
　食中毒は日常に潜んでいます。どういったことに気を付ければ良いのでし
ょうか？

食中毒予防の３原則は
　　　　「つけない、増やさない、やっつける」！
ポイント１【菌をつけない！】清潔
　手洗い、消毒をしっかりと行いましょう。
　魚は真水で十分に洗いましょう。
ポイント２【菌を増やさない！】迅速・低温保存
　調理した食品は放置せず、早く食べましょう。
　生鮮食品や調理後の食品は10℃以下、刺身などは４℃以下、冷凍は-15
℃以下で保存します。
　調理後、時間が経過しすぎた食品は思い切って捨てることも大切です。
ポイント３【菌をやっつける！】加熱
　加熱して食べる食品は、中心部まで十分火を通しましょう。

健康ほくほく通信健康ほくほく通信健康ほくほく通信
問保健介護課　保健係　内線3111、3113～3116

No.５ 食中毒の予防

当院での感染症
対策について

吉田　幸生
北宇和病院　院長
よしだ　  　ゆきお

　真夏のピークが去ったこの時季。ついつい油断しそうになりますが、まだまだ
気を引き締め、食中毒の発生を防ぎましょう！


