
.乙賜ろう!r食Jめれ
す乙.V 

・重言董司自-.::E‘・・ ・EE7 .... 

-C1!$ 


せっかく楽しく食べた 「食べ物」が原因でおなかが痛くなったり、病気に芯ったりしたらいや

ですね。� r食べ物」が原因で起きる病気のひとつに「食中毒」があります。芯ぜ食中寄が起き

るのか、 また食中毒に1;Jらtいためにどん芯ことに気をつけたらよいのか考えてみましょう。J.

1 r食中毒」という言葉についての理解を通じ、日頃

の食事や食晶の安全を身近な問題として捉えるこ

とができるようにします.� 

2 調理や冷蔵庫での保育、洗浄が食中膏予防のため

の手法であることを理解できるようにします。
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正しく知ろう.r食Jの安全
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食中毒は年間で約� 1500件発生し、3万人前後の患
じ。

者が出ています。しかし、正しい知識を持って気

をつけていれば、 「食中毒Jb'う身を守ることは

それほどむすかしいことではありません。� 

[ 	 霞申書ガ起こるわけ�  E 

平成20年の食中毒発生件数� 1.369件患者数�  24.303人
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食中毒と一言でいっても、食中毒を起こすもととなるものはたくさんあります。食中毒の多くは細菌と
ごいをん

いう、非常

に小さ芯生物により起こっています。細菌による食中毒はその細菌や細菌が出した有毒芯物質が体の中に入ること

で起こります。気温が高くなると細菌が育ちやすく怠るため、細菌による食中毒にかかる人が多くでるのは5月D 

510月にかけてです。しかし中には低い温度でも育つ細菌や、 少ない数でも病気を起こしてしまう細菌もいたり、
事

冬に流行するウイルスによる食中毒もあるので、寒い時期だからといってゆだんはできません。

キノコや野草、フグなどには、自然に有毒司王物質を含んでいるものがあるため、キノコがりや山菜とり、釣りなど

でとったものを食べて食中毒になるとともあります。 *ウイルス 細菌よりもさらに小さ芯生物

，. 
-砂 + 

-食中奮をひき起こす細菌が食べ物につく. ・体の中でさうに掴える. ・おなb、が痛い、下痢をする吐き気が

.細菌が食べ物の中でt冒える。 する、 ~-!.が出るなどの症状が出る。

.食べ物の申で増えなくても 人に感染するだけの .自然習はキノコや野草の場合、食べることができ

十分な蝦の細菌がいれば.食中毒をおこすととが る種類のものとかん遣いして有毒思種類のものを

あDま亨. 食べて起こっています。

.細菌が死んでいても、細菌の出した毒素が残って ・フグは種類によって毒のある部位が異怠っている

いて、食中湾を起こすことがあります。 ので専門的主主知設をもった人が種類を鑑別し、調

理� (処理)し芯いと危険です。� 

・・・・・・・・.......................
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正しく知ろう‘ 「食jの安全

霞中毒を防ぐ!之は 】

食中毒を起こす細菌やウイルスに汚染された食品は昧ゃにおいでは区別できません。そのため、食中毒を防ぐには、調理

や食事のときに次の3つのさまりを守るごとが大切芯のです。

食 中 毒予防の�  gつのき ま り
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-調理や食事の岡にはていねいに

石11んを使って手洗いをしまし

ょう.

・野菜など食材をきれいに(流水

で)1先いましょう.

.魚や肉をさわったう、手を洗

いましょう.

・調理していない魚や肉は他の食

品とは分けて包装し、保存しま

しょう.

・ほうちょう、ま怠板、食器を

きれいに洗いましょう。

-汚染された食品かう手やまな

板などを介して他の食品に汚

染を広げてしまうこともある

ので、これを防ぐため上記の

ようなことに留意し芯ければ

ならない。� 
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-作った料理は.早いうちに食

べましょう.

.宮ぐに食べ1Jい物は.冷厳揮

に入れる主主ど、低い温度で保

存しましょう.

・冷凍した食品の解凍は冷庖庖

内や電子レンジで行う芯どし.

室温で長時間放置し思いよう

にしましょう。� 

.低い温度では細菌は増えにく•

く怒ります。

・冷凍しても細菌は死なないの

で冷凍の方法にも注意が必要

です.

・汚染された食昂が他の食晶に

嬢蝕して汚染を広げる可能性

もあるので、保管の仕方にも注

意する必要があります。� 

((]):)け主互いの4つめのポイント)

-冷蔵輝を過信しすぎないよう

にしましょう。� 

-よく加黙しましょう。細菌や

ウイルスは、高い温度には弱い

生昔物です。十分な加烈で、

細菌をやっつけることができ

ます.

*中には熱に強い毒素や細菌が

あるので、これだけで大丈夫

というものではありません. 

.細菌やウイルスを殺してしま

えば、体内で増殖することは

• 

ありま世んe

細菌かう熱に強い寄繋が産生

されていると、乙の処理では

対応できませんo (乙の場合

は①②での対応が箆聾になり

ます。� ) 

'「.... .
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正しく知ろう、「食Jの安全� 

三多怖いの乃谷

[ 手筑いは と の よ う IZすればいいの

.ごはんやおやつを食べるとき -手をふくハンカチは毎日きれいなものを持つ

・お手伝いで食べものをさわるとき ていきましょう

・お家に帰ったとき ・爪を短くしてい芯いと汚れが落ちにくくなり

・学校に着いたとき ます

・動物をさわったとき ・石けんをよく泡立てましょう� 

~ ~ と璽:
あり手を水でぬらす 手洗い石けんをつける よく泡立てる

ピ塑� 幸三
ζう 親指洗い� (5回すっ)も

手のひうと甲� (5回すっ) 指の岡� (5回すつ)
忘れ主主いでね� 

つめ指先�  (5回すっ)

(つめブラシがあったら

使ってね)� 

」P11 F4 
つ手首� (5回すっ)� 水で十分にすすぐ

，.，.

•
・・

滴潔砿ヲオルやペーパータオルで手をふく� 

H H 罵iiI!:・aヨ司E罰百冒i!:1i宮署12-四百 ・-・・.........

.ノロウイルスにより吐いたり下痢芯どを起こす人lι 年 O'.ノロウイルスI，食品かうだけでなく、手指などについた

申いますが.特に冬季に書く芯っています。一般的に症状 ウイルス在日かう取り込んで感染するとともあります。こ

は軽いのですが 子どもやお年寄りなどでは重い症状に芯 のため、食事の前やトイレの後芯どには必ず手を洗うとい

ったり、吐いたものをまちがってのど(気道)に詰まうせ った予防対策を心がけましょう。

て死亡することがあります。 ※石けん自体にはノロウイルスをやっつける効果はありませ

./ロウイルスによる病気を予防する薬 (ワクチン)はなく、 んが、 手の汚れを落とすことにより、ウイルスを手指白、ら

また 病院での:台擦も点滴などで、特効薬はありません。 はがれやすくする効果があります。� . 
. ・  

・..........~............. t，......................司.................................................................................・.-
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正しく知ろう、「食」の安全� 

h 霞 申書ガな?と思つ 疋 ら �  ) 

-注意はしていても食中毒になってしま

うとともあります。

下痢でひんぱんにトイレへ行く、吐き

気がする、くり返し吐く、というよう

な症状が出たら、お医者さんにみても

らし� 1ましょう。

・食中毒はでぎるだけ早い 受けることによ

り、病気を軽くすることができます。

治療を
ちむよう

思い当たることがあれば、お医者さんに聞いて

みましょう。

.特に、吐いたり下痢をしている人は、

水分を多くとるようにしましょう。

• 
※食べてから病気になるまでに長い時間がかかる

ものもあり、実際には食中毒にかかっていても

「力ゼかZょっ」と気がつかないということもあ

ります。� 

@ 




正しく知ろう、「食Jの安全

ここでは二ュ スなどで聞いたり見たりするもの、たくさ

発生原因物質(細菌)事件数

[平成20年総事件数1，369件]

その他(不問含む)� 

..繍性自m 61・� 
日立レワス薗� 21 

化学物質

その他のウイルス

んの人が毎年かかっているものを紹介します。

発生原因物質(細菌)別患者数

[平成20年総患者数24.303人]
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食中毒の分類

細菌

ウイルス

自然資

化学物質

その他

腸管出血性大腸菌、サルモネラ属菌、力ンピロパクタ一 等

黄色ブドウ球菌、ポツリヌス薗等

ノロウイルス等

フグ毒、貝毒等

毒キノコ、ソラ二ン等

洗剤の混入等

寄生虫(例 アニサキス)等� 
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正しく知ろう、「食Jの安全

菌
どこにいるか

特徴
症状

原因とな口やすい食届 発病までの時間

掴管出血性大圏塑 牛などの璽畜や人のふん便中 黙に弱い。菌� .I'l ' 
0-157 にときどき見つかります。 少なくても感染し� I下痢� ‘盟捕� ‘皿便思ど。

軍直では症状に出ないことが 食中毒を起こすこ

多し10
とがある。軍力の� .1，量骨量司岡崎El品目� H・

強いベ白書繋がつ� 3-8日

加部力涼十分なJ¥ンJ¥ ク く口だされて溶血

食肉主主ど。 性尿萄症症候群� ( 

HVS)などの合併

症を引き起こすの

が特徴。� .家庭では 肉から生野菜

への汚染に気をつける。

: ・肉には他の病原菌もつい

. ているかもしれません。

サルモネラ薗 汚れた水¢中、 涼否、ベット、 異名に弱い。 留の周 a・E開・・町司・・
野生動物など。 は少なくても感染

下期.需が出る、

理3F
し、食中還を起こ

すこともある。
頭痛、吐くなど。

日-4自時間

も

加煎が不十分な食肉や卵製品

を使った料理など。

ト
υ

牢
品
目

日

ト保管

・

庫

日

冷蔵

…

卵
、
九

日・ 

-

よ

日

+AV u

力ンピロパヲヲ 鶏、 京語、 ベット、野生生物 空気中では発育で

ジェジュ二/コリー などの腸の中。 きない。黙に弱い。
下痢 腹痛 烈が

薗の慣が少なくても 出る 吐くなど。� 
感染し食中習を起こ : ・鶏肉には薗がついている� 
すこともある。 - 品LIi甑出品� ..  

2-5白
iと思って対応する。(生食を� i重Y
: 避ける。調理問に他の食材を� l 

加煎が不十分な恕肉など。 j 汚染しないようにする。� )

ウエルシュ菌 土の中や水中。 空気がないところで

人や動物の腸¢中。 発育する。黙に強い

「芽胞Jをつくる。

芽胞は発育にちょ

うどよい環境にな

ると奇遇の包の形

にな口増到する。

園大量に調理して室温で放� ! 
置する芯ど、 長時間適温が続

シチュなど.
くことで菌が憎える。

巴-12問問� 
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正しく知ろう、「食Jの安全

どこにいるか 症状
菌

原因と芯りやすい食品
特徴

発病までの時間

海産魚介類のさしみなど。

黄色フドウ球菌 成人の蝿の中。 食品の中で増える

のどや凪め中、皮膚芯ど。� ときに濁棄を作口 吐く、腰痛、下痢など。
出す。 翠禦l<t烈に

強く普通の加黙で 底調理軍国2・� 

腸炎ピフリオ 海水海底の泥。 塩水に強く、 真水

に弱い。加黙に弱

降
雪

い。抱えるスピー

ドが早い。

・・・・『咽岨圃副...・・. .
は版権されない。 1-5時間

: ・毒素をつくらせない(~

: をつけない、菌を増やさせ� : 

: ない)ことが特に重要。------~島
手指在使って調理~る

弁当、おにぎりなど。

ノロウイルス ウィルスに感染した人の 烈に弱い。

鰐の中。 人の践の中でのみ
吐く下痢、圏構iJ.ど。

増殖する。

人から人に感染す

ることもある。 ー霊園m::・� 
24-48問問警暴


生力キなど。

動物の毒 フグなど。

、ミ
毒の種額によって

症状が巽芯る。命
体のしびれ、吐く、

老若とすことがあ
呼吸ができ芯く芯る

る。
芯ど(フグ)。

植物の毒 !llキノコ l;;の種競によって

慢をもっ植物。� 症状が異なる。命
下痢、吐く、呼阪が

.フグの毒は熱に強いため調

理してもなく芯うない。

・毒のある部位はフグの斑頬

によっても異なる。

.フグは専門的な知富置をもっ

た人だけが調理(処理)する。
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けいれん麻ひなど。� 

，一日日…一い一い日
�
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一一自然界にはとてもたくさんの細菌がいます 一一

私たちが住んでいるこの地球上には、とてもたく

きんの細菌がいます。たとえばスプーン� l杯の土の

中には数十億個の細菌がいるといわれています。

それらは自然界にとってなくてはならない存在

です。山や森や林の土がやわらかくほくほくし

ているのは、細菌芯どの働きによるのです。 RB 
人の体の働きを助ける細菌

人の体の中にも常に細菌がいて、体の働きを助けています。� 

それらの細菌は、食べたものからエネルギーやその他

の体に必要芯成分を吸収するのを助けたり、体内に入

ってきた悪い細菌から体を守ったりしています。

喜� 5 しの中の細菌

自然界に存在する細菌は私たちの暮うしの中でたくさん利用されています。

ゆでた大豆の中で納豆菌が憎えて、納豆がで


きます。みそやしょう油、酒などは酵母菌の


働きが利用されています。乳酸菌の働きがな


くては、漬物やヨーグル卜、チーズをつくる


ことはできません。


細菌などは自然の中での役割を持っており、そういう中 、注意して対処するという意識を持つこと� |ζ領取する時

で人に対し悪膨曹を及lますこともある.薗を単純になく が大切です。

してしまえばよい、というのではなく.人が食べものを� 

............................................................................................................................................... 
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発行:厚生労働省医薬食品局食品安全部

干� 100・8916 東京都千代田区慣が関� 1-2-2 TEL 03・5253・1111(:的

厚生労働省のホムページ� hllp:!lwww.mhlw.go.jp/ 
食品安全情報� hllp://www.mhlw.go.jp/topics/bukyoku/iyaku/syoku-anzen/index.html 
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