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腸管出血性大腸菌感染症について 

詳しくはこちらから 

 

 

 

 

新型コロナウイルス感染症、ヘルパンギーナにご注意！ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

※感染症週報2023年第32号2023年8月16日発行 福島県感染症情報センター（福島県衛生研究所） 

引き続き感染の流行状況に注意し、咳エチケットや手洗いなどの基本的な感染対策をお願いします。 
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【今月のトピックス】腸管出血性大腸菌感染症について 

大腸菌は家畜や人の腸内にも存在し、ほとんどのものは無害ですが、このうちいくつかのものは下痢等の

消化器症状や合併症を起こすことがあり病原大腸菌と呼ばれています。病原大腸菌の中には、毒素を産生し、

出血を伴う腸炎や溶血性尿毒症症候群（HUS）を起こす腸管出血性大腸菌と呼ばれるものがあります。代表

的なものは「腸管出血性大腸菌O
オー

157」で、そのほかに「O
オー

26」や「O
オー

111」等が知られています。 

 

  

 

 

 

 

 

※厚生労働省 腸管出血性大腸菌Ｑ＆Ａ 

特に乳児や高齢者は重症化するおそれがありますので、 

腹痛、下痢、血便、発熱等症状がある場合は早急に医療機関を受診してください。 

南会津地域感染症通信 ８月号 
調査対象期間３０週～３４週（７月２４日～８月２７日） 

令 和 ５ 年 ８ 月 

南 会 津 保 健 所 

電話 0241-63-0306 

増やさない 
◎食中毒菌を増やさない 

細菌は温度の上昇と共に増えやすくなります。食品は短時間でも

冷蔵庫に保管し、調理後はできるだけ早く食べましょう。 

付けない 
◎食中毒菌を食品に付けない 

日頃から排便後や調理前の手洗い等の汚染

防止対策をしっかり行いましょう。 

やっつける 
◎食中毒菌をやっつける 
腸管出血性大腸菌は 75℃で 1分間

以上の加熱で死滅するため、食肉

は中心までよく加熱して喫食しま

しょう。 


