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 食中毒に気をつけよう 
 食中毒が起こりやすい夏を迎えます。平成20年度は、全国で24,000人、鹿児島県においては、7件、91人の

患者が発生しています。ほとんどの場合、ノロウィルスやカンピロバクター、サルモネラなど原因となる細菌

やウイルスによって発症します。 

 予防のため3つの衛生習慣、「つけない」「増やさない」「殺菌する」を守りましょう。 
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基本は手洗い 

 食中毒予防には、手洗いが何よ

りも重要です。手洗いは、指輪等

をはずし、石けんを十分泡立て、

ブラシなどを使用して手指を洗浄

します。流水で、石けんと汚れを

十分に洗い流しましょう。 

調理器具の洗浄・消毒・乾燥 

 使用後すぐに、洗剤と流水でよ
く洗いましょう。包丁、食器、ま
な板などは、洗った後、熱湯をか
け、たわしやスポンジは、煮沸す
ると消毒効果があります。調理器
具や水回りは、使用後しっかり乾
燥させましょう。 

食品の加熱 

 加熱して調理する食品は、十分

に火を通すことで、細菌がいたと

しても殺すことができます。        

※ノロウイルスなどの食中毒予防

は、８５℃で１分間以上加熱。 

食中毒でおこる症状と処置 

  

食中毒予防のポイント 

 嘔吐、下痢、腹痛、頭痛や発熱などの症状があらわれ

たら、食中毒の可能性があります。脱水予防のために、

お茶・スポーツ飲料などで水分を十分補給しましょう。 

 自己判断で下痢止めの薬や解熱鎮痛剤を

服用せず、医師の診察を受けましょう。 

・調理の前 

・生ものにさわった後 

・食事の前 などは手洗いを！ 

包丁・まな板は、
野菜・調理済食品
用と生肉・魚用を
分けて使いましょう。 


