
  

 

            

 

 

金曜日は体育祭ですね。梅雨の時期ですが、晴れることを願っています。ムシムシする６月は、汗

が乾きにくく熱が体にこもりやすいので熱中症になりやすいです。ほけんだより５月号で紹介した

手のひら冷却は熱中症予防としてもよいので、ぜひ運動前や運動途中の休憩で試してみてくださ

い。また、水分補給は運動中だけでなく運動前にも行うことが大切です。今回は、水分補給の飲み

分け術を紹介します。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

「アイソトニック飲料 ハイポトニック飲料」と検索すると、具体的な商品がどちらに分類されている

のかわかります。普段よく飲むスポーツドリンクはどちらでしょうか？一度検索して、運動するとき

には飲み分け術を使ってみてください。 

 

 

 

日 曜日 内容 時間 １年 ２年 ３年 

１０ 水 眼科検診 １０：００～ 〇 〇 〇 

１１ 木 歯科検診① ８：５５～ 〇 〇 〇 

１８ 木 歯科検診② ８：５５～ 〇 〇 〇 

２５ 木 耳鼻科検診 １０：００～ 〇   
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食べ物と一緒に、有害な細菌やウイルスが体の中に入ると、それらが腸の中で増えたり、毒を出

したりします。そして、体は一刻も早く追い出そうと、下痢や嘔吐、腹痛など激しい反応を引き起こ

します。これが食中毒になった状態です。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

コンビニの唐揚げや焼き鳥は、冷蔵庫に入ってないのに、どうして安全に食べられるのでしょうか。

実は科学的根拠に基づいた理由があります。多くの菌が繁殖しやすい温度は 20～40℃です。それに

対して、ホットスナックケースの温度は６５℃前後。多くの食中毒菌を死滅させる温度です。また、調理

方法や廃棄方法にも工夫がされています。 

買ってから食べるまでの時間が長いと、菌が繁殖するので、なるべく早く食べるようにしましょう。 

 

食中毒 

食中毒に要注意 

ってなに？？ 

コンビニのホットスナックで食中毒にならないのはなんで？？ 

徹底した衛生管理 

食中毒菌が死滅する６５℃ 


