
梅雨明けした途端、蒸し暑い日が続いていますね。熱中症や食中毒

などに注意が必要な季節です。エアコンを上手に使う、食べ物や飲み

物は常温に出しっぱなしにしないなど、意識して行いましょう。 

7月は、お買い物外出や海辺のドライブをして楽しみました。 

※令和 5 年 8 月 1 日からの後期高齢者医療被保険者証、介護保険

負担割合証が届きましたら、8 月中にお持ちいただきますよう、

お願いいたします。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

いきいき
NO.85 令和 5年 8月 だより 

あわら複合ケアサービス 

TEL：0776-77-2282 

直通：080-4361-4507 

住所：あわら市二面２丁目 302番地 

ホームページ：www.naruza.jp/ 

ふれあいパーク三里浜にお買い物外出に出かけました 

自分で注文をして

美味しいソフトク

リームを食べまし

た。 

買い物もたくさんして 

楽しみました      

野菜も育てて収穫も

出来るようになりま

した。 

美味しいです。 

旨い。 

ありがとのぉ。 

七夕には笹に願い事を書

き、飾りつけもしました。

皆さんの願いが叶うと良い

ですね😊 

壁画も夏模様になりまし

た！ 

たくさんのヒマワリが咲

いて華やかになりまし

た。 



～食中毒予防について～

1．食中毒の原因は？ 

食中毒を引き起こす主な原因は、「細菌」と「ウイルス」です。細菌もウイルスも目には見えない小さなものです。細菌は

温度や湿度などの条件がそろうと食べ物の中で増殖し、その食べ物を食べることにより食中毒を引き起こします。一方

ウイルスは、食べ物の中では増殖しませんが、食べ物を通じて体内に入ると、人の腸管内で増殖し、食中毒を引き起こし

ます。 

2．食中毒予防の原則は？ 

細菌性食中毒（O-157、カンピロバクター、サルモネラなど）予防の３原則 

・ 細菌を食べ物に「つけない」 

・ 食べ物に付着した細菌を「増やさない」 

・ 食べ物や調理器具に付着した細菌を「やっつける」 

ウイルス性食中毒（ノロウイルスなど）予防の４原則 

・ ウイルスを調理場内に「持ち込まない」 

・ 食べ物や調理器具にウイルスを「ひろげない」 

・ 食べ物にウイルスを「つけない」 

・ 付着してしまったウイルスを加熱して「やっつける」 

３．食中毒を防ぐ６つのポイントは？ 

   

   

 

食中毒は簡単な予防方法をきちんと守れば予防できます。 

それでももし、お腹が痛くなったり、下痢をしたり、気持ちが悪くなったりしたら、お医者さんに相談しましょう。 

 
★あわら複合ケアサービスの精神★ 

理念  私たちはいつもあなたのそばにいます 

目標  ①  自宅での介護を希望されるご家族様を応援します 

    ②  日常生活でできる活動を通して筋力低下を防ぎ、脳の活性化を図ります 

    ③  地域に密着したサービスを提供します 


