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マダニの感染症 

重症熱性血小板減少症候群（ＳＦＴＳ） 

に注意しましょう！！ 

 

重症熱性血小板減少症候群（SFTS）とは、主にＳＦＴＳウイルスを保有している

マダニに咬まれることにより感染するダニ媒介感染症です。 

ウイルスの潜伏期間は（マダニに咬まれてから）6 日～2 週間とされています。 

 

～主な症状～ 

発熱、消化器症状（嘔気、嘔吐、腹痛、下痢、下血）が出現します。 

ときに、腹痛、筋肉痛、神経症状、リンパ節腫脹、出血症状などを起こします。 

 

ＳＦＴＳ患者は５～８月に多く発症しています。 

 

マダニが媒介するウイルス感染症「重症熱性血小板減少症候群（ＳＦＴＳ）」

を予防するためにはマダニに咬まれないようにすることが重要です。 

 

マダニの活動が盛んな春から秋に多くの発生が見られることから、農作業や

レジャーなどで、森林や草むら、藪などに入る場合には十分注意しましょう。 

 

 



 



国立感染症研究所ホームページより引用 



 

湿度や温度が高くなる夏場に心配なのが「食中毒」です。食中毒は、細菌やウイルス等

の有害な物質が付着した食べ物を食べることにより下痢・腹痛・発熱・吐き気などの症

状を引き起こします。細菌もウイルスも目には見えない小さなものですが、食べ物を通

じて体内に入るときには命に関わることもあります。 

★ 夏場の食中毒を引き起こす主なもの ★ 

種類 食べ物・飲み物 特徴・症状 予防法 

腸炎ビブリオ菌 刺身、寿司(生の魚や貝な

どの魚介類が原因) 

＜特徴＞塩分のあるところで増え

る菌。真水や熱に弱い。 

＜症状＞食後4～96時間で激しい下

痢や腹痛などの症状が出

る。 

真水・酸・熱に弱く、

60℃で 10 分間の加熱

で死滅する。 

サルモネラ菌 生卵、オムレツ、牛肉のた

たき、レバ刺し(十分に加

熱していない卵・肉・魚な

どが原因) 

＜特徴＞乾燥に強く、熱に弱い。 

＜症状＞食後 6～48 時間で吐き気・

腹痛下痢・発熱・頭痛な

どの症状が出る。 

十分な加熱で死滅す

るため、食品を中心温

度75℃で1分以上加熱

すること。 

黄色ブドウ球菌(ヒ

トの皮膚・鼻や口の

中にい

る菌) 

おにぎり、お弁当、巻きず

し、調理パン(加熱した後

に手作業をする食べ物が

原因) 

＜特徴＞毒素は熱に強く、一度毒素

ができてしまうと、加熱し

ても中毒は防げない。 

＜症状＞食後 30分～6時間で、吐き

気・腹痛などの症状が出

る。 

毒素は100℃で30分の

加熱でも分解されな

い。清潔な手指で調理

すること。 

カンピロバクター 十分に火が通っていない

焼き鳥、十分に洗っていな

い野菜、井戸水や湧水(加

熱が不十分な特に鶏肉、飲

料水、生野菜など) 

＜特徴＞乾燥に弱く、加熱すれば死

滅する。 

＜症状＞食後 2～7 日で、下痢・発

熱・吐き気・腹痛・筋肉痛

などの症状が出る。 

熱や乾燥に弱いため、

食品を中心温度 75℃

で 1分以上加熱するこ

と。 

腸管出血性大腸炎

(Ｏ157 など) 

十分に加熱されていない

肉、十分に洗っていない野

菜、井戸水、湧水(加熱が

不十分肉や生野菜など) 

＜特徴＞十分に加熱すれば防ぐこ

とが出来る。 

＜症状＞食後 12～60 時間で、激し

い腹痛・下痢・血が多く混

ざった下痢などの症状が

出る。症状が重症化すると

死亡する場合もある。 

中心温度75℃で1分加

熱することで死滅す

る。 
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食中毒予防３原則 

つけない 

 

増やさない 

やっつける 

手や洗える食べ物はしっかり洗う。まな板・包丁・食器

をきれいに洗い清潔にする。肉や魚は他の食品と分けて

包んで保存する。 

生ものや作った料理は早く食べる。すぐに食べない場合

は、冷蔵庫に入れて保存する。冷凍された食品を解凍す

る場合は、冷蔵庫内や電子レンジで行う。 

料理をする場合は、食材の中心まで熱がとおるよう十分

に加熱する。食品を加熱するには焼く・煮る・蒸す・揚

げる・ゆでる・炒めるなどの他に電子レンジも利用する。 



 

 人が罹患する要因の多くは、手に病原微生物(細菌・ウイルス等)が付着し、そこから手を介

して鼻や口、目から体内に入ることです。多くの病原微生物は、電車のつり革・手すり・エレ

ベーターボタン・ドアノブを介して手から手へと拡がり、それが感染拡大のきっかけとなりま

す。手は見た目には汚れていなくても、病原微生物が付着している可能性があります。    

また、食中毒は一年を通して発生するので食事の前には必ず石けんと流水を用いてきれいに

洗い流す習慣を身に着けることが、感染対策の基本であり、最も重要な手段と言えるのです。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

食品衛生は、 

手洗いに始まって、手洗いに終わる 

食中毒の防止は手洗いから！！ 


