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●つけない
　食品、手、調理器具はしっかりきれいに洗う。
　食品は包んで保存する。
●ふやさない
　室温に放置せず、冷蔵庫に保存する。
　作った料理は早めに食べ、残った物は冷蔵庫へ。
●やっつける
　食品内部まで十分に火を通す。
　調理器具はこまめに洗い、定期的に消毒する。

□症状のチェック
　主な症状･･･吐き気、嘔吐、下痢、腹痛、頭痛、発熱、血便、神経症状
　※同じ食事をした人に同様の症状があれば、食中毒の確率が高くなります。
　　�念のため、食べたものの残りや、食べ物が入っていた容器などがあればそ
のままとっておきましょう。

□応急処置
　素人判断での吐き気止めや下痢止めの服用は控えましょう。
　�嘔吐や下痢があるときは、脱水症状を防ぐために水やスポーツドリンクで水
分を補給させる。

□医療機関での受診
　症状、食べたものと時間、便の様子、一緒に食事をした人の様子
　などを医師に伝える。嘔吐物や便があればビニール袋に入れて医師に見せる。

□二次感染の防止
　嘔吐物や便の処理はゴム手袋をしてする。
　汚れた衣服は煮沸か漂白剤などで消毒し、他の洗濯物とわけて洗い、日光で十分に干す。

食中毒予防の３原則

もしかして食中毒？と思ったら…

保健だより
暑い夏は特にご用心！
食中毒を防ぎましょう
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お問い合わせ/健康推進課（☎63・3801）

　細菌やウイルスなどが混入した食品をとることで起こる食中毒。その２割近くは、家庭の食卓で起き
ています。年間で見るとピークは７～９月。
　高温多湿による菌の繁殖と、私たちの抵抗力の低下が重なる事が大きな要因です。

　食中毒予防の基本は、まずは食品を取り扱う前後には丁寧にせっけんと流水で「手を洗う」ことです。
その上で、次の３つの基本的な衛生習慣を守りましょう。
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