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近畿地方も梅雨入りしました。 

じめじめとした梅雨の季節は細菌が増えやすく、腸管出血性大腸菌等による食中毒が多数

発生しています。もし、下痢や腹痛、嘔吐など症状が続く場合は、早めに医療機関を受診し、医

師に食事内容等を伝えた上で相談してください。 

なお、腸管出血性大腸菌は「７５℃で１分間以上の加熱」で死滅しますが、食材の管理には十

分気を付けて、中心部までしっかりと加熱するようにしてください。 

腸管出血性大腸菌等の食中毒から身を守るために、日頃の予防を心がけましょう！ 

 

 ＜予防のための対策＞ 

腸管出血性大腸菌の食中毒を予防するためには、生肉を使った肉料理を避けることや、 

肉の中心部まで十分に加熱することが重要です。また、生肉用のまな板・包丁を用意して 

“肉専用”に使い分け、使用後は、器具や手指をよく洗い、消毒もしましょう。                     

 

飲食店などで食べるときには、生肉や肉を生焼けで食べる料理がメニューにあっても、な

るべく避けたほうが安全です。また、焼肉やバーベキュー等、自分で肉を焼きながら食べ

る場合も、十分加熱し生焼けのまま食べないようにしましょう。 

     

肉の刺身や十分に加熱されていない肉料理（「ユッケ」「タタキ」「中が赤い焼鳥」など）は

食べないようにしましょう。   

                                                      【厚生労働省 HPより引用】 

                          

                      

  

 

★調理前には必ず手洗い（菌をつけない）              

★生鮮食品はすぐに冷蔵庫へ（菌を増やさない）          

★食材を中心までよく加熱（菌をやっつける） 
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腸管出血性大腸菌等による食中毒に注意しましょう！！ 

食中毒の３原則 


