
最近ノロウィルスが猛威を振るったばかりですが、梅雨になると高温多湿な気候になるため細

菌による食中毒のリスクが高まります。

高温多湿で繁殖しやすくなる主な細菌として

カンピロバクター・・・生や加熱不十分の鶏肉が原因になることが多い

サルモネラ菌・・・生卵や肉類、乳製品が原因になることが多い

腸炎ビブリオ・・・生の魚介類が原因になること多い

黄色ブドウ球菌・・・人の手や食品に付着しお弁当などが原因になることが多い

腸管出血性大腸菌・・・O157などがあります

これらの細菌が原因で下痢、腹痛、吐き気、発熱の症状が現れます

予防策の３原則

・つけない 手洗い（調理前、食事前トイレ後）、調理器具の消毒や食材毎の使い分け、食

品を適切に保管するなどつけないこと

・増やさない 購入後すぐに冷蔵庫などで保管、調理後常温で長期間放置しない、冷蔵庫を

消毒するなど増やさないこと

・やっつける 食品の十分な加熱、肉類、魚類、卵の生食を避ける、調理器具を消毒用アル

コールで消毒など殺菌、滅菌すること

食中毒を防ぐために衛生管理と体調管理を

徹底して予防していきましょう！

食中毒リーフレットもご用意しております

（１００枚までサービス）
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梅雨時期の食中毒について

関節の友®NEXT

〈届出表示〉

本品には非変性Ⅱ型コラーゲンが含まれています。

非変性Ⅱ型コラーゲンは膝（ひざ）関節の柔軟性・可動性を助け、歩く、階段の昇

り降り、しゃがむ、正座する、正座や椅子から立つといった日常生活における膝の違

和感の軽減、スムーズな歩行や階段の昇り降りをサポートすることが報告されています。
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