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「熱中症」にご注意下さい
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防ごう食中毒



「熱中症」は、高温多湿な環境に長くいることで、徐々に体内の水分や塩分のバランスが崩れ、体温
調節機能がうまく動かなくなり、体内に熱がこもった状態を指します。屋外だけでなく室内で何もし
ていないときでも発症し、救急搬送されたり、場合によっては死亡することもあります。
熱中症について正しい知識を身につけ、体調の変化に気をつけるとともに、周囲にも気を配り、熱中
症による健康被害を防ぎましょう。

「熱中症」にご注意下さい。

出典：厚生労働省ホームページより
https://www.mhlw.go.jp



＜食中毒予防の３原則、食中毒菌を「付けない、増やさない、やっつける」
＞

防ごう食中毒！

出典：厚生労働省ホームページより
https://www.mhlw.go.jp

食中毒は、その原因となる細菌やウイルスが食べ物に
付着し、体内へ侵入することによって発生します。食
中毒を防ぐために、

細菌の場合は、
▶ 細菌を食べ物に「付けない」
▶ 食べ物に付着した細菌を「増やさない」
▶ 食べ物や調理機具に付着した細菌を「やっつける」
という３つのことが原則となります。

◎下痢や腹痛など体調が悪い方は医療機関を受診して下さい。その際は、食事の内容などを医師にお伝
え下さい。

◎腸管出血性大腸菌は75℃で１分間以上の加熱で死滅しますので、よく加熱して食べましょう。

・調理前に必ず手洗いを行いましょう
・生鮮食品はすぐに冷蔵庫へ入れましょう
・食材を中心までよく加熱しましょう


