
産業保健サービス株式会社医師監修済み

参考：厚労省HP「最近による食中毒について」
https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/kenkou_iryou/shokuhin/syokuchu/saikin.html#h2_free3

①なぜ今、食中毒対策が必要なのか？

②この季節に注意したい食中毒の原因菌と症状

参考：厚労省HP「食中毒予防の原則と6つのポイント」「お弁当づくりにおける食中毒予防」「食中毒統計資料」より抜粋

参考：厚労省「HACCP（ハサップ）の考え方を取り入れた食品衛生管理の手引書」
農林水産省：「食中毒から身を守るには」 / 「お弁当づくりで食中毒を防ぐポイント」より抜粋

職場のデスクの上や、通勤中の車内、日の当たるロッカーなどは、この「魔の温度帯」
にピタリと当てはまりやすいため注意が必要です。

個人の問題にせず、
会社全体のリスク管理
として、
夏本番を迎える今こそ、
全員で知識を
アップデートしましょ
う！

③食中毒菌が爆発的に増える「魔の温度帯」

健康だより 食中毒




	既定のセクション
	スライド 1
	スライド 2


