


食中毒の種類について

食
中
毒

細菌

サルモネラ・カンピロバクター

黄色ブドウ球菌・セレウス菌

ノロウイルス・A型肝炎ウイルス

ふぐ毒・貝毒

毒キノコ・ジャガイモの芽

農薬・殺鼠剤

アニサキス

ヒスタミンの生成

感染型

その他

動物性

植物性

その他

自然毒

ウイルス

化学物質

毒素型

寄生虫

アレルギー様食中毒その他



発生件数（令和5年食中毒件統計より）

発生場所TOP3

1位：飲食店

2位：家庭

3位：販売店

食中毒発生状況

福岡 全国

件数 患者数 死者数 件数 患者数 死者数

87 779 1 1021 11803 4

病院・施設での発生件数は少ないですが
「重症化する危険性が高い」「大規模食中毒が生じやすい」
という特徴があります。



直近3年間の月別食中毒事件数
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月によって
差はあります
が、年間を通し
て食中毒が発
生しています。



直近3年間の月別食中毒患者数
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食中毒患者数は
傾向として冬季に
多く見られます。



令和5年月別病因物質件数
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令和5年月別病因物質別食中毒発生数
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占めています



令和5年月別病因物質別食中毒患者数
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【特徴】

・鶏、豚、牛の動物の腸内に存在し、特に鶏肉を介した食中毒が多発

・ネズミ、ハエ、ゴキブリに加え、犬や 猫などのペット類も汚染原因

【原因食品】

・食肉や卵などの畜産製品

【臨床症状】

潜伏期：6-72時間（平均12時間）

主症状：腹痛、下痢、発熱、嘔吐

【対策】

①卵の割おきは避け、破卵は使用しない

②食肉類の生食をさける（75℃1分以上で加熱）

③卵、生肉使用時の二次汚染注意（調理器具の洗浄・殺菌）

④卵・生肉は低温管理（１０℃以下）

サルモネラ菌



【特徴】

・ １～３時間と潜伏期間が短く、エンテロトキシンを産生（100℃で壊れない）

・ おにぎり等の穀類加工品に多い

・ 通常でも鼻や皮膚に生息しており、 手指に傷（化膿）のある人は注意

【原因食品】

・おにぎり、弁当、乳製品、菓子類

【臨床症状】

潜伏期：1-5時間

主症状：激しい嘔吐、悪心、腹痛、下痢。重症でも比較的短時間で快復

【対応】

①化膿のある人は調理をしない

②調理時には使い捨て手袋を着用

③食品は早めに喫食し保存の場合は冷蔵保存（10℃以下でエンテロトキシン産生されない）

黄色ブドウ球菌



【特徴】

・家畜、家きん、ペット等の腸管内に存在し、鶏の保菌率が高い(50％～80％)

・2～5日と潜伏期間が長く、少ない菌量でも発症

【原因食品】

・鶏肉のたたきなどの生の鶏肉、生のレバーなど畜産食品、二次汚染されたサラダ

【臨床症状】

潜伏期：2-7日（平均3日）

主症状：下痢、腹痛、発熱、稀に快復後、ギランバレー症候群を合併

【対策】

①食肉は十分に加熱する（75℃1分以上の加熱）

②低温保存（25℃以下で菌は発育しない）

③生肉使用時の二次汚染注意 （調理器具の洗浄・殺菌）

カンピロバクター



【特徴】

・大腸菌は腸管に生息 (一部の大腸菌が病原性を持つ)する

・子ども・高齢者は重傷化しやすい

・ベロ毒素を産生するが熱に弱い

【原因食品】

・生レバー、生肉、加熱不十分な食肉、漬物、糞便等で汚染された食品を喫食など

【臨床症状】

潜伏期：3-8日間

主症状：激しい腹痛、下痢⇒1-2日後に出血性下痢。（小児の6-7％は溶結性尿毒症症候群を発症）

【対策】

①食肉は十分に加熱する（７５℃１分以上の加熱）

②生肉使用時の二次汚染注意

(生肉をつかむ箸と、焼けた肉をとる箸を別にする。野菜と肉は別に盛りつける）

病原性大腸菌（特にO157）



【特徴】

・夏季の海水で多く検出され、塩水を好み、極めて増殖が早い

【原因食品】

・生の魚介類（刺身、寿司）など

【臨床症状】

潜伏期：10-18時間

主症状：腹痛、下痢、発熱、嘔吐

【対策】

①真水に弱いので、魚介類は真水でよく洗う

②調理後、早く喫食（冷蔵庫から出したら２時間以内に喫食)

③流通・販売時は、低温保存（10℃以下）

④７５℃１分以上の加熱

⑤二次汚染防止（調理器具の洗浄・殺菌）

腸炎ビブリオ



【特徴】

・動物の腸管内に分布しており、耐熱性の芽胞を作る

・感染後腸管内で毒素を産生（エンテロトキシン）する

【原因食品】

・シチュー、カレー、豚の角煮、ローストビーフ

【臨床症状】

潜伏期：6-18時間

主症状：下痢、腹痛（症状は軽い）

【対策】

①室温に放置せず、小分けにして素早く冷却する

②食べる直前に再加熱して食べる

ウェルシュ菌



【特徴】

・土壌中に分布し、下痢型と嘔吐型がある

・耐熱性の画法を作る

【原因食品】

・焼き飯、スパゲッティ、スープ、野菜類

【臨床症状】

潜伏期：8-36時間（下痢型） 1-5時間（嘔吐型）

主症状：嘔吐、下痢

【対策】

①前日調理をしない

②調理済み食品を常温保存しない

セレウス菌



【特徴】

・主に土壌中に分布する、嫌気性菌

・耐熱性の芽胞を作り、神経毒を産生する

【原因食品】

・瓶詰、缶詰、真空包装食品、いずし、蜂蜜（※乳児）

【臨床症状】

・潜伏期：8-36時間

・主症状：悪心、嘔吐、神経症状（視覚障害、言語障害など）

【対策】

①缶詰やレトルト食品が膨張している場合は食べない

②中心部まで十分に加熱する

ボツリヌス菌



【特徴】

・アニサキスは寄生虫（線虫）の一種で長さ２～３cm、幅は0.5～１mm程度

・寄生している魚介類が死亡し、時間が経過すると内臓から筋肉に移動する

【原因食品】

・サバ、アジ、サンマ、カツオ、イワシ、サケ、イカなどの魚介類など

【臨床症状】

急性胃アニサキス症：食後数時間後から十数時間後に、みぞおちの激しい痛み、悪心、嘔吐を生じる

急性腸アニサキス症：食後十数時間後から数日後に、激しい下腹部痛、腹膜炎症状を生じる

【対策】

①新鮮な魚を選び、速やかに内臓を取り除く。内臓を生で食べない。

②魚を調理する際は、目視で確認して、アニサキス幼虫を除去する。

※一般的な料理で使う食酢での処理、塩漬け、醤油やわさびを付けても、アニサキス幼虫は死滅しない

寄生虫（アニサキス）



【特徴】

・生食用生鮮ヒラメ（ヒラメの刺身等）に関連するものが多い

【原因食品】

・生食用生鮮ヒラメ

【臨床症状】

潜伏期： 食後数時間程度

主症状：一過性の嘔吐や下痢を呈する

※軽症で終わることが多い

【対策】

①-20℃で4時間以上の冷凍、または、中心温度75℃+5分以上の加熱により病原性が失われることが

確認されていることから 、一度凍結したのちに喫食したり、加熱調理する

寄生虫（クドア）



【特徴】

・冬場に多く発生し、少量のウイルスで感染する

・感染力が強く、人-人感染が多い

【原因食品】

・カキなどの二枚貝、二次汚染を受けた食品

【臨床症状】

潜伏期：1-3日

主症状：腹痛・下痢・吐き気・嘔吐・発熱・筋肉痛

【対策】

①カキなどの貝類の生食を避ける

②まな板、包丁の殺菌(熱湯85℃１分以上の加熱で不活化・塩素系漂泊剤)

③十分に手洗いを行う（アルコールは効かない）

ノロウイルス



【特徴】

・魚の鮮度が落ちたり、長期間保管していると菌が増殖し、ヒスタミンを生成

【原因食品】

・赤身の刺身、魚の干物

【臨床症状】

・潜伏期：喫食後30-60分

・主症状：発熱、蕁麻疹（アレルギー様症状）

【対策】

①鮮度、保管期間に注意

※冷凍保存を過信しない

※ヒスタミンは加熱しても壊れにくい

ヒスタミン

「古い鯖」を食べて蕁麻疹が出たという人は
ヒスタミンが原因の場合があります



腐敗とは…

1千万～1億くらいに菌が増え、臭いや味、見た目が変化し、食べられなくなる

⇒腐敗＝人の感覚で判断できる

食中毒を起こす菌量は概ね１００万程度臭い、味などが変化していないことが多い

⇒食中毒＝人の感覚で避けることは難しい！

食中毒を予防するためには細菌やウイルスをつけない、増やさないが大切

腐敗と食中毒



細菌による食中毒を予防するためには、

①細菌を食べ物に「つけない」

②食べ物に付着した細菌を「増やさない」

③食べ物や調理器具に付着した細菌を「やっつける」

細菌性食中毒予防の3原則

の３つが原則となる

「つけない」「増やさない」「やっつける」を
行う為のポイントがそれぞれあります



ウイルスによる食中毒を予防するためには

①ウイルスを調理場内に「持ち込まない」

②食べ物や調理器具にウイルスを「ひろげない」

③食べ物にウイルスを「つけない」

④付着してしまったウイルスを加熱して「やっつける」

ウイルス性食中毒予防の4原則

の4つが原則となる

ウイルスは、食品中では増えないため、
「増やさない」は、当てはまりません



【食中毒発生過程】

食中毒発生過程

付着原因物質 摂食食品 体内

増殖つけない

増やさない

やっつける



細菌やウイルスを「つけない」ためには手洗いが最も重要である

⇒手からの汚染が多いため

①加熱調理済みの食品、非加熱食品の場合

素手で触れない(和え物や盛り付け時）

②調理器具を使い分け、洗浄・殺菌をする

特に肉・魚を使用した器具は注意が必要

細菌やウイルスをつけないためには



衛生的な手洗いについて



ああ

ああ

【衛生的な手洗いを確実に行う為に】

・タイマーの設置

・ATP拭き取り検査の実施

などを行うのも手です



細菌を増やさない(迅速・冷却)

⇒細菌が増えやすい温度にしない増える時間を与えない

・食材の保存温度を守る（10℃以下で保管した場合、細菌は増殖しにくい）

・調理は手際よく行う

・調理後の食べ物は室温放置せず、すぐに喫食する

細菌やウイルスを増やさないためには

６０～１５℃

⇒菌は活発に増殖！
ブラストチラーなどを使用して
速やかに中心温度をさげることが
ポイントです。



細菌やウイルスを殺す

⇒65℃以上に加熱した場合、ほとんどの細菌やウイルスは死ぬ

アルコール消毒液や次亜塩素酸も効果的

細菌やウイルスをやっつけるためには

消毒液の取り扱いを誤ると有毒ガスが
発生することもあるため注意が必要です



新鮮だったら大丈夫？



鮮度に関係なく食中毒が起こることもあります

例：鶏肉の場合

高度に汚染（鶏肉の４０％前後）されている

⇒生での提供は食中毒の危険大であり、実際に生食による食中毒事件あり

新鮮でも、危険なことも



菌をつけない

◎てんぷらを食べて腸炎ビブリオによる食中毒

⇒７月下旬、飲食店Sを利用した８グループ計１７５人のうち、３８人が会食料理の

天ぷらを食べて食中毒になった

◎食中毒の原因

魚介類の取扱い不注意

⇒調理器具の使い分けができていなかった

⇒魚介類を触った手で調理済み食品の盛り付けを行った

事例から学ぶ

二次汚染に
よる食中毒



二次汚染とは

アジの煮付け

ほうれん草のお浸し

汚染された食品を触った手で
調理器具や食材に触れる
ことで二次汚染が生じる

http://images.google.co.jp/imgres?imgurl=http://www.daimatsusuisan.com/shopping/aji-2.jpg&imgrefurl=http://www.daimatsusuisan.com/shopping/cat29/post_20.html&usg=__SC5guf9kznJDSjsMtTYKMPCn4R0=&h=473&w=630&sz=79&hl=ja&start=4&um=1&tbnid=GT7Ez3iAxmViFM:&tbnh=103&tbnw=137&prev=/images%3Fq%3D%25E9%25AD%259A%25E3%2580%2580%25E3%2582%25A2%25E3%2582%25B8%26um%3D1%26hl%3Dja%26lr%3D
http://images.google.co.jp/imgres?imgurl=http://image.blog.livedoor.jp/satoyan_yumyum/imgs/1/7/178262a0.jpg&imgrefurl=http://blog.livedoor.jp/satoyan_yumyum/archives/cat_50021955.html&usg=__v-zwqkR46OV4olkEiVJCWEaQN9o=&h=375&w=500&sz=44&hl=ja&start=36&um=1&tbnid=tMs7I27VhuZm2M:&tbnh=98&tbnw=130&prev=/images%3Fq%3D%25E9%25AD%259A%25E3%2580%2580%25E3%2582%25A2%25E3%2582%25B8%26start%3D18%26ndsp%3D18%26um%3D1%26hl%3Dja%26lr%3D%26sa%3DN
http://blog-imgs-23.fc2.com/m/a/s/masayama/hourensou_ohitasi_00.jpg


◎買い物・保存

肉や魚の汁がほかの食品につかないように、別のビニール袋・容器に分けて包む

冷蔵庫内で肉・魚・卵・野菜類など区分して保管する

◎調理器具

生の肉や魚を切った包丁やまな板で、他の食品を処理しない

布巾はこまめに取りかえる

◎盛り付け

清潔な手や器具で清潔な食器に盛り付ける

食品類の二次汚染防止のために

調理器具を専用に

手袋を利用



菌を増やさない

◎温かい仕出し弁当を食べて下痢原性大腸菌による食中毒

⇒５月中旬、仕出し屋Tが40か所の事業所から注文を受け弁当を配達した。

弁当を食べた４２９名が腹痛・下痢・発熱を呈した。

◎食中毒の原因

温度管理と時間

⇒盛り付けを不衛生な状態で行っていた

⇒副食、米飯を放冷せずにつめていた

⇒自動車の中で数時間放置され温められていた

事例から学ぶ

菌が付き、
菌が増殖した



細菌を増やさない

細菌増殖のための環境要因として水分・温度・栄養・酸素・pHなどがある

温度⇒25℃～40℃ （増殖に最適）

10℃以下 （増殖がゆっくり）

－15℃以下 60℃以上 （増殖が停止）

pH⇒ほとんどの細菌に好ましい pH7.0～8.0(中性～弱アルカリ)

カビ・酵母 pH5.0～6.0(弱酸性)

※細菌の芽胞は酸性では生育しにくい

塩分濃度⇒10％以上では、細菌は生育できない

細菌が好む環境とは



細菌の種類によって世代交代時間が異なる

細菌が増える速度

世代時間 ０ １時間 ２時間 ３時間 ４時間 ５時間 ６時間

10分間 １ ６４ ４０００ ２５万 ７００万 １０億 ６９０億

20分間 １ ８ ６４ ５００ ４０００ ３万 ２５万

細菌名 世代時間

腸炎ビブリオ

病原性大腸菌

サルモネラ属菌

黄色ブドウ球菌

8分

17分

21分

27分



細菌・ウイルスをやっつける

◎鉄板焼の鶏肉を食べて起こったカンピロバクターによる食中毒

⇒会食した客５５名中２２名が、下痢・腹痛・発熱等の症状を呈した

◎食中毒の原因

加熱不十分

⇒鶏肉の中心部に火が通っていなかった

事例から学ぶ

加熱が不十分で
菌が生存していた



細菌・ウイルスをやっつける

ただし、細菌が産生した毒素は残る

⇒例）黄色ブドウ球菌が産生したエンテロトキシンは100℃の加熱でも壊れない

細菌・ウイルスをやっつける際の注意点

７５℃１分以上 ８５℃１分以上

【ノロウイルス】【ほとんどの食中毒菌】

⇒の加熱で殺菌される



食材の加熱・再加熱をする際は

①中心までしっかりと

②カレーやシチューはかき混ぜながら沸騰するまで温める

調理器具の殺菌をする際は

①魚・肉を切った調理器具はすぐによく洗う

②使用後・使用前の調理器具の殺菌を徹底する

菌をやっつけるポイント

中心温度計で温度測定



ああ

ああ


