
熱中症・食中毒予防

2024年7月の重点目標

今年の夏も熱くなりそうです！

熱中症は高温多湿な環境に長時間いる

事で体温調節機能がうまく働かず、体内に

熱がこもった状態を指します。

熱中症は注意していれば防げる災害です。

自身の体調管理はもちろんですが、周り
の体調変化にも気付けるようしましょう。

熱中症予防

夏場の食中毒の原因の多くが生や加熱不十分な鶏肉料理で多発するカンピロバクターや
加熱不十分な卵や肉料理が原因となりやすいサルモネラなどの細菌によるもので、
これらは暑い季節に一番増えやすいです。細菌が食べ物に付着し、体内へ侵入する事に
よって食中毒が発生します。衛生管理を徹底し、注意をして下さい！
細菌性食中毒予防の3原則
・細菌をつけない。 清潔に！！食事の前は必ず手を洗いましょう！

・細菌を増やさない。 すばやく冷蔵する。温度管理を徹底しましょう！

・細菌をやっつける。   加熱殺菌する。お肉は特に良く焼いて食べましょう！

食中毒予防

熱中症応急手当カード

社員に配付中
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