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　食中毒は多くの場合、食中毒の原因となる菌やウイルスのついたものを
飲食することで発症します。食中毒の症状には、吐き気や嘔吐、腹痛、下痢
などの胃腸障害と、しびれなどの神経障害があります。悪化すると死に至
ることもあるため、十分な注意が必要です。

　食中毒を予防するために、次の３つの生活習慣を守りましょう。
　１．菌、ウイルスをつけない
　　・食品、手、調理器具はしっかりきれいに洗う。
　　・菌がつかないよう、食品はふたやラップフィルムで覆って保存。
　２．菌、ウイルスを増やさない
　　・常温で放置せず、冷蔵庫で保存する。
　　・長々と食べず、残った物は冷蔵庫へ。
　３．菌、ウイルスをやっつける
　　・食品内部まで十分火を通す。
　　・調理器具はこまめにしっかり洗い、定期的に消毒する。
　　※次ページの「家庭でできる食中毒予防の６つのポイント」も参考にしてください。
　　　�（厚生労働省ホームページより引用）

　大人は免疫力が強く、食中毒の菌、ウイルスが体内に入っても重症になるこ
とはまれです。しかし子どもや高齢者の場合、少量の菌でも重症化する傾向が
あります。同じ物を食べても大人はなんでもないのに、子どもや高齢者だけが
食中毒を起こすこともありますので、注意して経過を見守りましょう。
・子ども（特に乳幼児の場合）
　体の抵抗力や消化器官の機能が大人に比べて発達していない。
・高齢者
　体の抵抗力が弱く、持病を持っている場合が多い。

☆症状をチェックする。（吐き気、嘔吐、下痢、頭痛、発熱、血便、しびれ等）
☆脱水症状を防ぐため、何度かに分けて水分を補給する。
☆医療機関を受診する。（受診前に自己判断で胃腸薬や下痢止めを服用しない。）
☆�嘔吐物や便の処理はゴム手袋を使用し、直接触れないようにする。処理に使用した物品はまとめてビ
ニール袋などに入れ密閉する。消毒は塩素液でおこなう。処理後は、手洗いを忘れずに行う。

食中毒はどうやって起こる？

食中毒予防の三原則

子どもと高齢者は特に注意

「もしかして食中毒？」と思ったら

保健だより 
食 中毒予防食中毒予防食中毒予防

～付けない、増やさない、やっつける～～付けない、増やさない、やっつける～
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※出典：厚生労働省ホームページ（http://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/kenkou_iryou/shokuhin/syokuchu/index.html）


