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　食べ物や飲み物は、本来私たちの生命を維持 これは50年前と大差はありません。

し、健康を増進させるのもです。 感染症は減っていますが、原因物質の80％

しかし不適切な摂取により、健康危害を起こす 程度は細菌やウイルスの微生物によるもの

ことがあります。その中に、病原性微生物・ です。

自然毒・化学物質などの原因による食中毒があ 　冬場はノロウイルスなどのウイルス性の

ります。 食中毒が多いですが、気温が上がる6月頃か

　現在我が国で発生する食中毒は、年間事故数 らは細菌性の食中毒が多く発生します。

で約1,000件、患者数で約３万人です。 食中毒予防の三原則は、

「付けない・増やさない・殺す」です。

　この三原則を実行し、食事の前には手を

洗うことも忘れないようにしましょう。
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　アイコーメディカルの給食で使用している野菜は、国内
産の「エコファーマー」の認定を受けた生産者が大切に
育てたものを中心に、給食に取り入れています。

　　「エコファーマー」とは・・・・土
づくりや減化学肥料・減農薬など
環境にやさしい農業に取り組む
農業者のことをいいます。
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