
食中毒を予防しよう

気温が上昇する夏は、食中毒が起こりやすい季節です！！

食中毒予防の３原則で適切に予防しよう！

つけない！！
増やさない！！
やっつける！！

つけない
・適切な手洗い
・器具の使分け
・食材の洗浄

増やさない
・速やかな調理
・水分は大敵 !!
・冷蔵保存

やっつける
・中まで加熱
・塩素系消毒剤
で消毒

◎食中毒を防止するために

夏に多い食中毒
カンピロバクター
原因食品：食肉（特に鶏肉）
予防：食肉の十分な加熱

食肉に触れた物の洗浄・消毒

サルモネラ属菌
原因食品：鶏卵
予防：鶏卵は新鮮な物を使う

保存は必ず冷蔵

ウェルシュ菌
原因食品：カレーや煮物
予防：前日調理は避ける

調理後はあら熱を取って
素早く冷蔵庫へ

＊上記は食中毒の原因の一例です。
詳しい情報は厚生労働省のHPをチェック！

腸管出血性大腸菌（O157）
原因：食肉・生野菜
予防：食肉の十分な加熱

器具の使い分け
生野菜はしっかり洗浄



に気を付けましょう！！

トイレの後は、しっかり手洗い。 トイレ等のお世話は要注意。

衣類は分けてお洗濯。 入浴方法も
気を付けて。

トイレの掃除と消毒。 動物と触れ合った後は
手を洗おう。

消毒用せっけん液を使用しましょう。
患者とのタオルの共用は避けましょう。

患者の便や吐物を処理するときには、直
接触れないように。
お世話の後は、すぐに手を洗いましょう。

患者の便で汚れた下着、衣類、寝具は、
他の家族のもの
とは別に洗濯
しましょう。

塩素系漂白剤や煮沸で消毒しましょう。
よくすすいで日光でよく干したり、乾燥
機を使用したり、入念にアイロンをかけ
るのが効果的です。

入浴の際は、風呂の湯につかる前に、まず
おしりを洗い、病原体を落とします。
下痢のある患者さんの入浴は一番最後にし
ます。
他の家族との混浴は控えましょう。
風呂の水は毎日かえて、浴槽や風呂の床、
洗面器、椅子なども清潔に掃除をします。
タオルやバスタオルの共用はやめましょう。

下痢便の飛沫が付きやすいところは、
こまめに掃除をし、必要に応じて消毒します。
ドアノブなども消毒しましょう。

ペットや動物との過度な触れ合い（口移
し等）は避けましょう。
また、動物を触った後はかならず手を洗
いましょう。

感染対策

O157感染症の症状
潜伏期間：平均３～５日
症 状：発熱、激しい腹痛、水溶性の下痢（血便を伴うことがあります）
症状から感染が疑われたら、すぐに医師の診断を受けましょう。

患者から家族への二次感染や、動物との過度な接触によっても
感染の危険があります。






