
 

                                   

 

 

2021 年 ７月 みなみ保育園 (TEL)4３－2019 

 梅雨が明けると夏も本番となります。この時期は急に暑くなるために食欲が低下 
して水分ばかり取りがちです。暑さ対策をしっかり行い、暑い夏を乗り切りましょう。 
冷たいタオルで顔や手足を拭くだけでもさっぱりして気持ち良く過ごせます。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

食中毒の種類（東京都福祉保健局より） 

サルモネラ              ウェルシュ菌 

原因・食品：サルモネラ属菌に汚染されて     原因・食品：肉類、魚介類、野菜を使用した 

      いる肉や卵                   煮込み料理（カレー、スープなど） 

症状：潜伏期間６時間～７２時間               前日調理で室温で放冷されたもの 

   腹痛、下痢、嘔吐、発熱          症状：潜伏期間６時間～１８時間 

予防：①食肉や卵などを取り扱った手指や        腹痛、下痢 

    調理器具はその都度洗浄消毒する     予防：①前日調理は避け、加熱調理したものは 

    ②卵を生食するときは期限内に消費         なるべく早く食べる。 

    ③調理の際は食品の中心部まで十分        ②菌の発育しやすい湿度を長く保たな 

     加熱する                    いように注意する 

 

 

 

黄色ブドウ球菌            カンピロバクター 

原因・食品：おにぎり、寿司、肉、卵、乳など    原因・食品：食肉（主に鶏肉） 

      調理加工品および菓子類など            未殺菌の井戸水、湧水 

症状：潜伏期間３０分～６時間           症状：潜伏期間１～7 日 

   吐き気、嘔吐、腹痛、下痢            腹痛、下痢、発熱 

予防：①手指などに切り傷や化膿巣のある人は    予防：①十分に加熱をする 

    食品に直接ふれたり、調理しない        ②生食は避ける 

   ②手指の洗浄、消毒を十分に行う         ③生肉を取り扱った後は十分に 

   ③食品は 10℃以下で保存する           手指を消毒する 


