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2023年７月８日（土曜日）〔ファクスだより〕
細
菌
に
よ
る
食
中
毒
の
「
予
防
三
原
則
」
、
残
り
二
つ
を
紹
介
し
ま
す

◇
増
や
さ
な
い
　
～
低
温
で
保
存
す
る
～

　
細
菌
の
多
く
は
、
高
温
多
湿
な
環
境
で
増
殖
が
活
発
に
な
り
ま
す
。

10
度
以
下
で
は
増
殖
が
ゆ
っ
く
り
と
な
り
、
マ
イ
ナ
ス
15
度
以
下
で
は

増
殖
が
停
止
し
ま
す
。
食
べ
物
に
付
着
し
た
菌
を
増
や
さ
な
い
た
め
に

は
低
温
で
保
存
す
る
こ
と
が
重
要
で
す
。
肉
や
魚
な
ど
の
生
鮮
食
品
な

ど
は
、
で
き
る
だ
け
早
く
冷
蔵
庫
に
入
れ
ま
し
ょ
う
。

　
※
冷
蔵
庫
に
入
れ
て
も
、
食
材
に
付
着
し
て
い
る
細
菌
は
ゆ
っ
く
り

と
増
殖
し
ま
す
。
冷
蔵
庫
を
過
信
せ
ず
、
早
め
に
食
べ
る
こ
と
が
大
事

で
す
。

◇
や
っ
つ
け
る
　
～
加
熱
・
殺
菌
処
理
す
る
～

　
ほ
と
ん
ど
の
細
菌
は
、
加
熱
に
よ
っ
て
死
滅
し
ま
す
。
肉
や
魚
は
も

ち
ろ
ん
、
野
菜
な
ど
も
加
熱
し
て
食
べ
れ
ば
安
全
で
す
。
特
に
肉
料
理

は
中
心
ま
で
よ
く
加
熱
す
る
こ
と
が
大
事
で
す
。
中
心
部
を
75
度
で
１

分
以
上
の
加
熱
が
目
安
で
す
。

　
※
ふ
き
ん
や
ま
な
板
、
包
丁
な
ど
の
調
理
器
具
に
も
細
菌
や
ウ
イ
ル

ス
が
付
着
し
ま
す
。
特
に
肉
や
魚
、
卵
な
ど
を
使
っ
た
後
の
調
理
器
具

は
、
洗
剤
で
よ
く
洗
っ
て
か
ら
、
熱
湯
を
か
け
て
殺
菌
し
ま
し
ょ
う
。
台

所
用
殺
菌
剤
の
使
用
も
効
果
的
で
す
。

 

食
中
毒
に
注
意
し
ま
し
ょ
う
！ 

㊦

　
食
中
毒
に
つ
い
て
の
情
報
は
、
次
の
サ
イ
ト
に
も
載
っ
て
い
ま

す
。
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