
 
広島県内に「食中毒警報」が発令されました!! 

 気温や湿度が高くなると，増えるのが「食中毒」です。特に子どもは食中毒を起こす細菌に対する
抵抗力が弱く，食中毒になりやすいので注意が必要です。まずは，こまめな手洗いや清潔な環境づく

り，食品を室温に置かないことが予防の基本になります。 
 

特に注意したい細菌やウイルスによる食中毒 
カンピロバクター食中毒 サルモネラ食中毒 

原因：加熱不十分な鶏肉，鶏レバー，井戸水 

 

症状：下痢，腹痛， 
高熱，頭痛など 

予防法：肉を十分に加熱する。 

原因：鶏卵（生卵・加熱不十分なもの），食肉の

生食や不十分な加熱 

症状：下痢，高熱，腹痛，おう吐など 
予防法：鶏卵は新鮮なものを選ぶ 

    ひびの入った卵は加熱調理 
する。 

    肉や鶏卵を使った調理器具

は洗浄・消毒を徹底する。 

ウエルシュ菌食中毒 黄色ブドウ球菌食中毒 
原因：肉，魚介類，野菜類を使用した煮込み食品 
   （例）カレー，シチュー，スープ 

症状：下痢，腹痛など 

予防法：深なべで煮込み料理を行ったときは，室
温で放置せず，小分けにしてすぐに冷

蔵，冷凍保存する。 

原因：菌は皮ふ，鼻の中などに生息。化膿の原因
菌。おにぎり，弁当，乳類が原因となる。 

症状：強い吐き気，腹痛，下痢など 

予防法：調理前には必ず手をあら
い，手指に傷がある人が調

理をするときは，傷口が直

接食品に触れないように
する。 

腸管出血性大腸菌O157食中毒 ノロウイルス食中毒 
原因：牛レバーやユッケなどの生肉や加熱不十分

なハンバーグなど，牛肉を使った食品な

ど。 
症状：血液と伴う下痢，腹痛など 

予防法：菌への抵抗力の弱い子どもは，レバ刺し
やユッケなどを食べるのを控える。 

    ハンバーグなどはしっかり中まで熱を

通す。 
    焼き肉では，焼くときに

使う「はし」と食べると
きに使う「はし」を別に

する。 

 

原因：二枚貝，患者の便やおう吐物にふれた手・

指からの感染 

症状：おう吐，下痢，発熱など 
予防法：二枚貝は十分な加熱を行う。 

    おう吐物は，マスクと手袋を着用し，高
濃度の次亜塩素酸ナトリウムで浸すよ

うに床をふき取る。 

    アルコール消毒は効かないので，石けん
でしっかり手を洗うことが重要。 

 
厚生労働省パンフレットより 

 

裏面に「熱中症」についても載せています。熱中症対策も合わせてお願い

いたします。 
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