
   

   

    
 
 
                                          
                                          

             
       

                                            
                                        

      
             

                                                                                   
                                     
                                                                                        
                                              
                                                                                                                        
 
                                                                                                                                                                        

 

 

 
                              
 
 

 

                                                        

 

 

 

 

 

 

 

 

予約不要 健康増進室 医務室 

月～木(金) 9 時～17 時（9時～16時） 9 時～16 時（9時～15時） 

場所 一般教育棟 1 階 はばたき棟 1 階 

電話  5200  5117 

健康支援センター 健康だより 第 9号 2026 年 7月 23 日発行 

 つけない   
・手洗い・調理器具・キッチン回りの清潔 

 

 ふやさない ＝ 低温保存  

・生鮮食品は最後に購入、保冷剤や氷を入れすぐに冷蔵庫や冷凍庫に 

・冷蔵庫は 10℃以下、冷凍庫は－15℃以下に設定 

多くの細菌は 10℃以下で繁殖速度が遅くなり、 

－15℃で繁殖停止 

・冷蔵庫は 3割以上開け、冷気を循環させる 

・野菜は水で洗う 

・肉は洗わない（細菌が飛び散る） 

・肉や魚を切ったまな板はすぐに洗うか熱湯かアルコール消毒 
 （ノロウイルスには次亜塩素酸消毒） 

 

 やっつける＝加熱処理  

 ・目安として食品は中心部７５度以上で１分以上加熱  

    （ノロウイルスは中心部８５～９０℃で９０秒以上） 

－15℃
以下 

10℃ 
以下 

３割 
開ける
止い 

リステリアは冷蔵庫などの低温でも増える細菌 
 

リステリアは過熱により死滅するが、 
一方で「開封した後に冷蔵庫でしばらく保存し、 
その後で加熱せずに食べることが多い食品 

(パテなど食肉加工品・スモークサーモン・ 

ソフトタイプのナチュラルチーズなど)）の場合に注意が必要 
 


