
特集  食中毒予防について

　梅雨（５～６月頃）と夏（７月～９月頃）は、湿度や気温が高く菌の活動には

絶好の環境となる時期です。調理器具に食品などの付着汚れがあればドンドン

繁殖していきます。

　参考として、発生が多い食中毒菌の特徴についてまとめてみました。

　気温の上昇とともに食中毒に注意する季節となりました。そこで、当院の栄養士に

食中毒予防について伺いました。ご家庭での予防にお役立てください。

・生もの、特に食肉や魚介類等の調理の場合、専用のまな板・包丁がお勧めです。

　使い分けが難しい場合は、最後に生ものを調理するか、しっかり洗浄・殺菌して

　使用してください。

　また、生ものに触れた手で他の食材や調理器具に触れない事が大切です。

・手に傷のある方は、素手で触れないように使い捨て手袋を使用しましょう。

・食材は、「冷蔵食品10℃以下」「冷凍食品-20℃以下」で保管しましょう。

・食品の加熱は、中心部までしっかりと加熱する（75℃で１分以上）。

・調理後は早めに食べる、または低温で保管する。常温で保存しないこと。

・調理器具（まな板・包丁、ふきん等）は熱湯や消毒（漂白剤）で殺菌をしましょう。

カンピロバクター ブドウ球菌 ウェルシュ菌

特　　徴
・家畜、ペット等の腸管内に

存在

・通常でも鼻や皮膚に生息

・特に、手指に傷（化膿）が

ある人は注意

・熱や乾燥に強い

・熱に大変強い芽胞を作る

・加熱調理後、時間が経つと

増殖する

原因食品

・食肉（特に鶏肉の刺身や

半生製品、牛レバー等）

・未消毒の井戸水

・おにぎり、弁当、

調理パン、

菓子類　等

・食肉、魚介類を使用した

加熱調理食品

・特に大量調理された

カレー、弁当、スープ等

主な症状
・腹痛、激しい下痢、

発熱、嘔吐、筋肉痛
・吐気、嘔吐、腹痛、下痢 ・腹痛、下痢

潜伏期間 ・2～ 5日（潜伏期間が長い） ・1～ 3時間（潜伏期間が短い）・8～ 12 時間

①食中毒予防の３原則

②食中毒菌の繁殖が活発になる時期

③食中毒の予防方法

★『菌をつけない』　…清潔　

★『菌を増やさない』…迅速・冷却

★『菌をやっつける』…加熱・殺菌


