
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和７年６月１日 No.125 
皆さん、こんにちは！ 

高温多湿な６月は、食中毒の原因となる細菌が増殖しやすい時期です。 

さらに、夏バテによる身体の「抵抗力」も低下するため食中毒に注意が必要

になります！しっかり予防をして食中毒から身を守りましょう！ 

食中毒の症状 と 潜伏期間 

黄色ブドウ球菌 

腸炎ビブリオ 

ノロウイルス 
 

カンピロバクター 

病原性大腸菌 

サルモネラ菌 

命の危険もある！

１ ～ 6 時間 

８ ～ ２４時間 

２４ ～ ４８時間 

８ ～ ４８時間 

２ ～ ７日 

１時間 ～ 数日 

化膿した傷 

素手で作ったおにぎり等 

生の魚介類等 

カキ等の二枚貝等 

鶏卵、牛・豚・鶏等の食肉 

加熱不十分な鶏肉料理 

生肉、生の魚介類等 

汚染された生野菜 

加熱不十分な肉料理等 

食中毒の場合、原因物質をできるだけ早く体外に排出することが大切です！ 

自己判断で吐き気止めや下痢止めを使用せずに早めの受診をして医師の

指示に従いましょう！ 

このとき脱水に注意が必要です！経口補水液（OS-１）などを摂取すると望

ましいです！ 

特に子供・高齢者は少量の菌でも症状がでやすいので注意が必要です！ 

寄生虫 

２ ～ ９日 

ウエルシュ菌 

６ ～ １８時間 
カレー、シチュー、煮物等 

の作り置き 

まんぼう通信 

他にも粘液便や血便がみられることもあります。 



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

食中毒かな？ と思ったらどうしたらいい？ 

食べたものをメモ（何を、いつ、どこで） 

水分補給（OS-１など）をしながら医療機関に相談しましょう 

本当です。冷凍は菌の増殖を抑えますが、完全に死滅は

しません。解凍時に常温放置すると菌が急増します。 

 

冷凍食品でも食中毒になるって、ほんと？ 

Q＆Aコーナー

① 

こまめに手洗い！ 低温で保存する！ 

食品を区別して 

保管・調理する 
☑ ノロウイルスの場合は、 

８５～９０℃で９０秒以上 

☑ 細菌の多くは、 

１０度以下で、増殖がゆっ

くりになります。 

 
使用後の調理器具は 

洗浄・消毒！ 

 

 

☑ 塩素系漂白剤（次亜塩

素酸ナトリウム）、 

熱湯（85℃、５分以上）

が有効！ 

～ 食中毒予防の３原則 ～ 

一般財団法人訪問リハビリテーション振興財団 

気仙沼訪問看護ステーション 

管理者：阿部 孝子 

TEL：0226-25-8323 

FAX：0226-25-8324 

解凍は電子レンジか流水！ 

☑ 自然解凍は、時間がか

かり細菌が増殖する恐れ

があります。 

 
短時間で 

 解凍する！ 

☑ 生の肉・魚などの調理

の際は、調理器具を介し

て他の食材に触れないよ

うに注意が必要です。 

中心部を７５度で、 

１分以上加熱！ 
 

 


