
染
性
胃
腸
炎
は
、
カ
ン
ピ
ロ
バ
ク
タ
ー
、
サ

ル
モ
ネ
ラ
菌
な
ど
の
細
菌
や
、
ノ
ロ
ウ
イ
ル

ス
な
ど
の
ウ
イ
ル
ス
に
よ
っ
て
引
き
起
こ
さ
れ
る
胃

腸
の
病
気
で
、
一
年
を
通
じ
て
発
症
し
て
い
ま
す
。

細
菌
に
よ
る
も
の
は
、
毎
年
夏
か
ら
秋
に
集
中
し
て

発
生
し
、
ウ
イ
ル
ス
に
よ
る
も
の
は
毎
年
秋
か
ら
冬

に
か
け
て
流
行
し
ま
す
。

細
菌
に
よ
る
も
の
は
、
原
因
菌
そ
の
も
の
を
食
品

と
と
も
に
摂
取
す
る
こ
と
で
起
こ
る
「
感
染
型
」
と
、

食
品
に
つ
い
た
原
因
菌
が
産
生
す
る
毒
素
に
よ
っ
て

起
こ
る
「
毒
素
型
」
に
大
別
さ
れ
ま
す
。

感
染
型
で
近
年
、
特
に
目
立
っ
て
発
生
数
が
増
加

し
て
い
る
の
が
「
カ
ン
ピ
ロ
バ
ク
タ
ー
」
に
よ
る
も

の
で
す
。
鶏
な
ど
の
消
化
管
に
よ
く
い
る
菌
で
、
市

販
の
鶏
肉
の
四
〜
六
割
に
は
付
着
し
て
い
る
と
い
わ

れ
ま
す
。
ほ
と
ん
ど
が
鶏
肉
を
刺
身
で
食
べ
た
り
、

唐
揚
げ
や
焼
肉
で
中
ま
で
十
分
に
火
が
通
っ
て
い
な

か
っ
た
ケ
ー
ス
で
発
症
し
て
い
ま
す
。

ほ
か
に
も
感
染
型
に
は
、
海
水
温
が
二
〇
℃
以
上

に
な
る
と
増
殖
し
、
付
着
し
た
魚
介
類
が
原
因
と
な

る
「
腸
炎
ビ
ブ
リ
オ
」、
古
く
な
っ
た
卵
が
原
因
と
な

る
「
サ
ル
モ
ネ
ラ
菌
」
な
ど
が
あ
り
ま
す
。

バ
ー
ベ
キ
ュ
ー
な
ど
で
は
、
生
の
肉
や
魚
介
類
を

切
っ
た
り
、
さ
ば
い
た
り
し
た
包
丁
、
ま
な
板
、
は

し
な
ど
の
調
理
器
具
を
生
で
食
べ
る
野
菜
な
ど
に
使

っ
た
り
、
そ
れ
ら
を
使
っ
た
手
を
介
し
て
菌
が
付
着

し
て
二
次
感
染
を
起
こ
し
ま
す
。
ま
た
、
生
野
菜
そ

の
も
の
に
菌
が
つ
い
て
い
る
場
合
も
あ
り
ま
す
の
で
、

よ
く
洗
っ
て
食
べ
ま
し
ょ
う
。

弁
当
や
作
り
置
き
の
料
理
が
原
因
と
な
る
の

が
毒
素
型
で
す
。「
黄
色
ブ
ド
ウ
球
菌
」
は
ふ

だ
ん
か
ら
手
な
ど
体
の
表
面
に
い
る
原
因
菌
で
、
手

洗
い
が
不
十
分
な
ま
ま
調
理
を
す
る
こ
と
で
起
こ
り

ま
す
。「
セ
レ
ウ
ス
菌
」
は
残
っ
た
ご
は
ん
や
パ
ス
タ

な
ど
、「
ウ
ェ
ル
シ
ュ
菌
」
は
カ
レ
ー
や
煮
物
な
ど
、

大
量
に
作
っ
た
も
の
を
室
温
で
長
く
置
く
と
菌
が
増

え
て
毒
素
を
産
生
し
ま
す
。
作
り
置
き
は
小
分
け
に

し
て
冷
蔵
庫
に
入
れ
、
食
べ
る
と
き
は
中
ま
で
し
っ

か
り
火
が
通
る
よ
う
に
再
加
熱
し
ま
し
ょ
う
。

ま
た
、
主
に
牛
の
腸
管
内
に
い
て
、
加
熱
が
不
十

分
な
牛
肉
、
焼
肉
、
レ
バ
ー
、
ハ
ン
バ
ー
グ
や
菌
の

付
着
し
た
生
野
菜
な
ど
が
原
因
と
な
る
「
病
原
性
大

腸
菌
（
Ｏ
１
５
７
な
ど
）」
も
毒
素
型
に
含
ま
れ
ま
す
。

方
、
秋
か
ら
冬
に
か
け
て
流
行
す
る
感
染
性

胃
腸
炎
の
ほ
と
ん
ど
が
、
ウ
イ
ル
ス
に
よ
る

も
の
で
す
。
特
に
最
近
注
目
さ
れ
て
い
る
の
が
「
ノ

ロ
ウ
イ
ル
ス
」
に
よ
る
も
の
で
す
。
毎
年
十
一
〜
三

月
に
か
け
て
多
く
、
検
査
法
が
改
善
さ
れ
た
こ
と
も

あ
り
、
発
生
件
数
は
増
加
傾
向
に
あ
り
ま
す
。

こ
れ
ま
で
ノ
ロ
ウ
イ
ル
ス
は
、
汚
染
さ
れ
た
カ
キ

な
ど
の
二
枚
貝
、
野
菜
、
水
な
ど
か
ら
の
感
染
が
指
摘

さ
れ
て
き
ま
し
た
。
し
か
し
、
最
近
で
は
感
染
者
の

嘔お
う

吐と

物
が
乾
燥
し
て
空
中
に
飛
散
し
た
り
、
接
触
し

た
ド
ア
ノ
ブ
な
ど
か
ら
ほ
か
の
人
に
感
染
す
る
ケ
ー

ス
が
増
え
て
い
て
、
一
概
に
食
品
に
よ
る
発
症
だ
け

と
は
限
り
ま
せ
ん
。
嘔
吐
物
や
排は

い

泄せ
つ

物
に
汚
染
さ
れ

た
手
で
食
品
を
さ
わ
れ
ば
、
少
数
の
ウ
イ
ル
ス
で
も

感
染
し
ま
す
。
感
染
者
は
調
理
を
し
な
い
こ
と
、
調

理
や
食
事
前
は
手
洗
い
を
徹
底
す
る
こ
と
が
冬
場
に

感
染
症
を
広
め
な
い
重
要
な
ポ
イ
ン
ト
に
な
り
ま
す
。

鶏
肉
は
十
分
に

火
を
通
し
ま
し
ょ
う
！

行楽、運動会、お祭りなどの行事が多い季節。
野外での料理、食事の機会も増えます。
食欲の秋。食べ物がおいしく感じられる
季節だからこそ、細菌やウイルスによる
胃腸炎には気をつけましょう。

胃腸にダメージを与える
感染症にご用心！

【感染性胃腸炎】

感

一 お

協力／大草　敏史
（東京慈恵会医科大学附属柏病院
消化器・肝臓内科　診療部長）

イ
ラ
ス
ト
／
菊
地
礼
子

ノロウイルスなどの感染症は
手洗いの徹底で予防しよう！

COLUMN

お
弁
当
や
作
り
置
き
の
料
理
に
も

注
意
し
よ
う
！

冬
に
多
い
ウ
イ
ル
ス
性
胃
腸
炎
は
、

感
染
ル
ー
ト
が
複
雑

《感染性胃腸炎から身を守るポイント》
菌を「つけない」「増やさない」「殺す」が3原則

生鮮食品は新鮮なものを。
表示のある食品は消費期
限を確認して購入するよう
にします。

食品の購入1

冷蔵や冷凍が必要な食品
は持ち帰ったらすぐに冷蔵
庫へ。冷蔵庫の詰めすぎ
に注意しましょう（７割ぐら
いが目安）。

保　存2

生肉、魚、卵をさわったあと
はこまめに手を洗います。包
丁・まな板などの調理器具
はよく洗い、熱湯消毒を。
生野菜もよく洗い、肉料理
の前に調理します。

下準備3

加熱は中心部まで十分に。
（ほとんどの細菌は「75℃、１
分以上の加熱」で死滅します。
ノロウイルスは「85℃、１分以
上の加熱」が必要です）。

調　理4

食事の前には必ず手を洗うよ
うにします。調理後の食品は、
室温に長く放置するのは避け
ましょう（Ｏ157は室温でも15～
20分で２倍に増えます）。

食　事5

清潔な容器に保存し、温め
直すときは中心部まで十分
に再加熱します。時間が経
ちすぎたものは捨てましょう。

残った食品6

外出後、トイレに行ったあと、調理や食事の前には、
必ず手を洗いましょう。
排泄物などの汚物処理や乳幼児のオムツ交換などを
行ったあとには、特に念入りに手を洗いましょう。

石けんを使い、
手のひらだけでなく、
手の甲、指先、つめの間、
指の間などをこすり洗いする。

十分な水で洗い流したあとは、
ペーパータオルや清潔な
タオルでよくふく。


