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もっと詳しく知りたい方は、次の厚生労働省の HP をご覧ください。 

 

 

検索 腸管出血性大腸菌感染症 Q&A 

感染管理認定看護師からのアドバイス 

心躍る夏がやってきました！そんな楽しい気分を壊さないために、腸管出血性大腸菌感染症に要注意です⚠ 

菌に汚染された飲食物を摂取することによって感染します。これまでに、牛肉、牛レバー刺し、サラダ、メロン、そばな

ど様々な食材から腸管出血性大腸菌が見つかっています。ご家庭では、感染者の便で汚染された手指で取り扱う食

品などを介して、二次感染を起こすこともあります。 

どの時期に発生しやすいの？ 

気温が高くなると細菌が育ちやすくなる、初夏から初秋にかけて多発します。 

 

主な症状は、発熱、腹痛、水様性の下痢、血便です。これらの症状の有る者の６～７％の人が、溶血性尿毒症症

侯群（HUS）や脳症等の重症合併症を発症するといわれています。激しい腹痛と血便がある場合は、すぐに医療機関

を受診しましょう。 

しょく 食  中  毒  予  防  の  3  原  則 

１．つけない！ ２．増やさない！ ３．やっつける！ 

＊調理や食事の前には、石

鹸で手を洗いましょう。 

＊野菜などの食材を流水で

洗いましょう。 

＊魚や肉を触ったら、手を洗

いましょう。 

＊使った包丁やまな板、食器

はきれいに洗いましょう。 

＊作った料理は早いうちに食

べ、室温で長時間放置しな

いようにしましょう。 

＊保冷が必要な食品は、購

入後できるだけ早く冷蔵庫

や冷凍庫に入れましょう。 

冷蔵：10℃以下 

冷凍：－15℃以下が目安 

＊よく加熱しましょう。特に肉

料理は中心まで加熱します 

中心部を 75℃で 1 分以上

加熱することが目安 

＊野菜の除菌には、湯がき

（100℃の湯を 5 秒程度） 

 が有効であるとされていま

す。 

 

 
  


