
Kensok 
Healthcare

食 中 毒

#08
JAN 31,2025

茹でたり炒めたりなどの加熱して調理する場合は十分に加熱しない
と、細菌が死滅せず、腹痛や下痢、発熱を引き起こすリスクがありま
す。また、調理途中でやめてそのまま室温で放置すると、細菌が発生
するリスクがあるので途中で辞める時は冷蔵庫に入れましょう。

十分な加熱を心がける

調理の前や生の肉・魚・卵を触った後は、必ず手を洗いましょう。 その
手で他の食品を触ると、細菌が広がる恐れがあります。まな板や包丁
も、使った後はしっかり洗い、熱湯をかけて消毒しましょう。

十分に手を洗う

特に肉、魚、野菜などの生鮮食品は新鮮なものを購入し、冷蔵や冷凍など温度管理が必
要なものは購入後なるべく早く持ち帰るようにしましょう。
肉や魚は、サルモネラ菌や腸管出血性大腸菌などの食中毒菌が繁殖しやすく、野菜も傷
んでいるとカビや細菌が増え、腹痛や下痢、発熱を引き起こすことがあります。

新鮮な食品を購入する

下痢や嘔吐をしたら十分な水分をとりましょう。
勝手に判断して薬を飲まないで医者に診てもらいましょう。
洗濯は別に分けて洗い、使った食器は熱湯をかけて消毒しましょう。

　食中毒は細菌、ウイルス、寄生虫または自然毒に汚染された食品によって
起こる健康問題です。食中毒の症状は軽度のものから重度のものまであり、
吐き気、嘔吐、下痢、発熱などがあります。

家庭でできる食中毒予防

食中毒の症状が出たら
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 When cooking by heating, such as boiling or frying, if the food is not
heated sufficiently, the bacteria will not be killed and there is a risk of
abdominal pain, diarrhea, or fever. Also, if you stop cooking and leave
the food at room temperature, there is a risk of bacteria outbreak, so
put the food in the refrigerator when you quit halfway through cooking.

Be sure to heat thoroughly

 Always wash your hands before cooking and after touching raw
meat, fish, or eggs. Touching other foods with those hands may
spread bacteria. Cutting boards and knives should also be thoroughly
washed after use and disinfected with boiling water.

Wash hands thoroughly

 In particular, purchase fresh perishable foods such as meat, fish, and vegetables,
and bring home as soon as possible after purchase those items that require
temperature control such as refrigeration or freezing.
Meat and fish are prone to the growth of food poisoning bacteria such as Salmonella
and enterohemorrhagic E. coli (EHEC), and vegetables can also become riddled with
mold and bacteria when damaged, causing abdominal pain, diarrhea, and fever.

Buy fresh foods

    Food poisoning is a health problem caused by food contaminated
with bacteria, viruses, parasites or natural poisons.

 Symptoms food poisoning range from mild to severe and include
nausea, vomiting, diarrhea, and fever.

Prevention of Food Poisoning at Home

If you have diarrhea or vomiting, drink plenty of fluids.
Do not take medicines on your own judgment; see a doctor.

Wash clothes separately and disinfect used dishes by pouring
boiling water on them.

If food poisoning occurs
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