
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

つけない ふやさない やっつける 

調理前には手洗いを徹底しよう！

調理器具もよく洗い清潔に！ 

⇒魚介類・肉類用の調理器具と他の

食材用の調理器具を分けると◎ 

調理後はすぐ食べよう！食材の管

理にも十分注意を！ 

⇒食材を長時間室温で放置は危険。

冷蔵や冷凍で温度管理を適切に。 

食品をしっかり加熱しよう！中心

部にまで火を通すように！ 

⇒７５℃で１分以上が目安。ほとん

どの食中毒菌が不活性化します。 

令和元年 ６月 

富山県立魚津高等学校 

保健室 

 先月は富山県でも最高気温が３０℃を超える真夏日がありました。暑さ

に慣れておらず、少し屋外に出ただけで疲れを感じた人もいるのではない

でしょうか。 

６月にはいり、だんだん梅雨の季節となります。これからじめじめとし

た暑い日が多くなってくることが予想されます。暑いときは衣服などで体

温を調節したり、汗をかいた際には身体を冷やさないように着替えたりし

ましょう。また、雨が続くと気分も憂鬱になりがちです。室内でも楽しく

過ごせる方法を考えてみるのも良いですね。 

保護者の方へ 

６月は校内テストに期末考査とテストが続きます。徹夜で勉強をして、なんとか課題を終わらせた

という話も耳にします。しかし、徹夜は翌日体調を崩しやすいのに加えて、脳が休んでいないため、

せっかく勉強したことも整理されず、定着もしていません。テスト前の期間を有効に使って、前日は

しっかりと休養するように声をかけてあげてください。 

 毎年初夏から秋にかけて、食中毒が多く発生しています。

とある高校の校外学習において、肉類（牛、豚、鶏）のバー

ベキューをした後、３６クラス中３クラスの生徒が翌日以降

“腹痛・下痢・発熱”などの症状を呈し２１人が医療機関を

受診、そのうち２人から食中毒菌が検出されたという事例も

あります。本校でも遠足でバーベキューを行うクラスや、食

べ物を扱っている部活動もありますので、よく注意してくだ

さい。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＼歯ブラシも種類がいろいろ！選び方のポイントは？／ 

１ 毛先の硬さ                      ２ 毛先の特徴 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

３ ヘッドの形状 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＼歯磨きの必需品！清潔＆しっかり磨ける歯ブラシは？／ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 みなさんが今使っている歯ブラシは、自分にあっていますか？きちんと歯を磨けていますか？普段

から歯ブラシの選び方や使い心地を意識している人は少ないと思います。今回は、歯磨きに欠かせな

い歯ブラシについてご紹介します。 

（参考）8020 推進財団 HP https://www.8020zaidan.or.jp/info/meister/advice_02/ 

どのタイプが自分に

あっているかな？ 


