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気をつけよう！食中毒
　今年も食中毒発生の多い季節（梅雨～初秋）がやってきました。
　これからの季節、早く食べ物が傷んでしまうので、特に気をつけてくださいね。

　食中毒は、原因菌・ウイルス等が口から入ることで起こります。主に、吐き気・嘔
吐・腹痛・下痢などの症状が起こります。しかし、時には重症化したり、死亡してし
まう例もあります。
　変なにおいがなければ・・・、食べる前に加熱すれば・・・、冷蔵庫に入れていれば・・・と思ってい
ませんか？食中毒は、私たちの身の回りのあらゆる所に潜み、ちょっとした油断を狙って、感染のすきを
うかがっています。

　みなさんのご家庭で、食中毒予防ができているかを次の項目でチェックしてみましょう！
　普段の食事づくりを振り返ってみてください。

　①　食材は新鮮ですか？
　②　食品に応じて、正しく保存していますか？
　③　調理前に、手を洗いましたか？
　④　台所は清潔ですか？
　⑤　食品をよく洗って加熱していますか？
　⑥　できあがった料理を放置していませんか？　

食中毒予防の３つのポイント
　１．菌をつけない：丁寧な手洗いを
　２．菌を増やさない：すぐに冷蔵・冷凍庫へ（冷蔵10℃以下　冷凍－15℃以下）
　３．菌を殺す：中心部まで十分な加熱を

もし、食中毒かな、と思ったら・・・
●医療機関での早めの受診！
　　特に抵抗力の弱い乳幼児や高齢者は重症化する前に早めに医療機関へ行くようにしましょう。
●家庭では…
　　下痢や嘔吐を繰り返した身体は水分が不足し、脱水症状を起こしやすい状態にあります。スポーツド
　リンク等を上手く活用しながら、水分補給と適当な塩分、糖分などの補給を心がけましょう。
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