
 

 

 

 

 

食中毒
しょくちゅうどく

は、多
お お

くの場合
ば あ い

、原因
げ ん い ん

となる細菌
さ い き ん

やウイルスがついた物
も の

を食
た

べたり飲
の

んだりすることで 

発症
はっしょう

します。食中毒
しょくちゅうどく

を起
お

こすと吐
は

き気
け

、おう吐
と

、腹痛
ふ く つ う

、下痢
げ り

、発熱
は つ ね つ

などの症状
しょうじょう

があらわれます。 

食中毒
しょくちゅうどく

を起
お

こす細菌
さ い き ん

などが食
た

べ物
も の

についても、味
あ じ

やにおいの変化
へ ん か

では分
わ

からないものが多
お お

いので、 

日
ひ

ごろから予
よ

防
ぼ う

に努
つ と

めることが大
た い

切
せ つ

です。 
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手
て

や洗
あ ら

える食
た

べ物
も の

はしっかり 

洗
あ ら

う。買
か

い物
も の

の時
と き

や保存
ほ ぞ ん

の時
と き

に、

生肉
な ま に く

・鮮魚
せ ん ぎ ょ

・生卵
なまたまご

はしっかり包
つつ

む

などして、ほかの食
た

べ物
もの

にふれな

いようにしましょう。 

 

 

 

 

 

 

持
も

ち帰
か え

った食
た

べ物
も の

はすぐに冷
れ い

蔵
ぞ う

庫
こ

・冷
れ い

凍
と う

庫
こ

に入
い

れて保
ほ

存
ぞ ん

しましょ

う。作
つ く

った料
りょう

理
り

は、なるべく早
は や

く

食
た

べきりましょう。 

 

 

 

 

 

 

料
りょう

理
り

はしっかり火
ひ

を通
と お

し、生
な ま

焼
や

けに注
ちゅう

意
い

しましょう。食中毒
しょくちゅうどく

を起
お

こす細菌
さ い き ん

は、熱
ね つ

に弱
よ わ

い性質
せ い し つ

をもっ

ています。 

 

人
ひ と

の手
て

の肌
は だ

は、薄
う す

い膜
ま く

のような油分
ゆ ぶ ん

でおおわれています。手
て

が汚
よ ご

れてい

ると、汚
よ ご

れた成分
せ い ぶ ん

がこの油分
ゆ ぶ ん

と混
ま

ざって、水洗
みずあら

いしただけではなかなか落
お

ちません。石
せっ

けんを使
つか

って手
て

洗
あら

いをすることで石
せっ

けんの成分
せいぶん

が汚
よご

れを包
つつ

み

込
こ

み、水
みず

とくっついて、水
みず

の力
ちから

で汚
よご

れを洗
あら

い流
なが

すことができます。 

 

手洗いの効果とは・・・ 

水
みず

でぬらしただけでは、ばい菌
き ん

が 

うき出
で

るだけで、汚
よ ご

れが残
の こ

る。 

石
せ っ

けんを使
つか

って、 

汚
よ ご

れと菌
き ん

をおとす 

手
て

首
くび

まで洗
あら

ってから 

水
みず

で流
なが

しましょう。 

手
て

を水
みず

でぬらしてから 

石
せ っ

けんをあわ立
だ

てましょう。 
指
ゆび

と指
ゆび

の間
あいだ

も 

わすれずに！ 

手
て

のひらや手
て

の甲
こ う

を 

洗
あら

いましょう。 

しっかり手を洗いましょう！ 

洗わない手 水でぬらした

だけの手 

石けんで洗った手 


