
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

細菌名
さ い き ん め い

 主
お も

な感染源
か ん せ ん げ ん

 症状
しょうじょう

・特徴
とくちょう

 

 牛
うし

・豚
ぶた

・鶏
とり

などの生肉
なまにく

，鶏卵
けいらん

  

   

 

 

  

   

 

広島県
ひろしまけん

に食 中 毒
しょくちゅうどく

警報
けいほう

発令中
はつれいちゅう

 
令和
れ い わ

３年
ねん

６月
がつ

９日
か

（水
すい

）午前
ご ぜ ん

１０時
じ

，県内
けんない

全域
ぜんいき

に食中毒
しょくちゅうどく

警報
けいほう

が発令
はつれい

されました。 

気温
き お ん

の高
たか

い日
ひ

が続
つづ

いています。食中毒
しょくちゅうどく

が発生
はっせい

しやすい時期
じ き

です。「調理
ち ょ うり

の前
まえ

に必
かなら

ず手
て

を洗
あら

う」「食品
しょくひん

は 

十分
じゅうぶん

に加熱
か ね つ

する」など，食中毒
しょくちゅうどく

を予防
よ ぼ う

しましょう。 

 

 

 

この時期
じ き

に発生
はっせい

しやすいのは・・・『細菌性
さいきんせい

食中毒
しょくちゅうどく

』５月
がつ

～９月
がつ

に多
おお

い 

※細菌
さいきん

がついたままの食品
しょくひん

を食
た

べた事
こと

で，吐
は

いたり熱
ねつ

が出
で

る食中毒
しょくちゅうどく

症状
しょうじょう

です。 

第９号 

・６～７２時間
じ か ん

で発症
はっしょう

 

・発熱
はつねつ

，下痢
げ り

，嘔吐
お う と

 

・３０分
ぷん

～６時
じ

間
かん

で発
はっ

症
しょう

 

・下
げ

痢
り

，嘔
おう

吐
と

，胃
い

の痛
いた

み 

調理
ちょうり

する人
ひと

の手指
し ゅ し

（皮膚
ひ ふ

などにいる菌
きん

） 

調理
ちょうり

器具
き ぐ

 

・４～８日
か

で発症
はっしょう

 

・激
はげ

しい腹
ふく

痛
つう

，大
たい

量
りょう

の血
けつ

便
べん

 

・重症化
じゅうしょうか

しやすく，菌
きん

の量
りょう

が 

少
すく

なくても感
かん

染
せん

しやすい 

・１～７日
か

で発症
はっしょう

 

・腹痛
ふくつう

，下痢
げ り

，嘔吐
お う と

 

発熱
はつねつ

や頭痛
ず つ う

 

鶏
にわとり

，牛
うし

，豚
ぶた

の生肉
なまにく

 
カンピロバクター 

腸管
ちょうかん

出血
しゅっけつ

大腸炎
だいちょうえん

 

（O-157，O-111など） 

黄色
おうしょく

ブドウ球菌
きゅうきん

 

サルモネラ菌
きん

 

令和３年６月１６日 

保健室 

生肉
なまにく

（牛
うし

や豚
ぶた

など）や水
みず

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

食 中 毒
しょくちゅうどく

予防
よ ぼ う

の３原則
げんそく

 食 中 毒
しょくちゅうどく

菌
きん

を「付
つ

けない､増
ふ

やさない､やっつける」 


