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鵞 家庭での食中毒

■■■■

・家庭での食中毒は全体の■4‐3%

・食中毒として認1毅 されないもの
もあるの (:、 実蜘はもう少し多
いと難 )鞭:さ れている

。家庭でも食中轟の可能1生がある

原因施設別事件数 (令和5年 )
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1 家庭での食中毒

厚生労働省HP 食中毒統計資料より

その他
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食゙中毒を引き起こす主な原因 |ま 「織菌」と「ウイルス」

病因物質別 患者数発生状況 (令和5年 )

その他の
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弯」り目多荀
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サルモネラ風鑽

その他の

口閥目

献 釉中轟の摩困
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‐温度や湿度など条件がそろうと食物内で増殖

細菌が増殖した食品を摂取すると食中毒が発生

夏場 (6月から8月 )に多く発生

・
ご
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代表例

カンピロパクター、ウエルシュ菌、

サルモネラ菌、腸管出血性大腸菌

食中轟命漂国となりやすもヽ織薗

‐―|=     l il           il    i   1    1
生存場所 牛・豚・鶏・猫・犬の腸内 人や動物の腸、土壊、下水

6～ 18時間潜伏期間 1～ 7日

カレー・シチュー

症状

原因食品 加熱不十分な肉・

.・  井戸水や湧き水

ブわ
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食讐蒔靱願鰯とな観やすもヽ細繭

症状   激しい胃腸炎・吐き気・  腹痛・水溶性下痢・
嘔吐・腹痛・下痢 。発熱  出血を伴う下痢

原因食品 食肉・卵・ベットやネズミ 加熱不十分な肉
等により汚染された食品

潜伏期間 6～ 72時間 3へ′8日

食中尋の源国となりゃすもヽ灘鐵騰

原因食品

ヽ

潜伏期間  1～ 6時1間

い嘔吐・悪心 嘔吐・1

嘔吐型 :1～ 5時間
下痢型 :8～ 16時間

おにぎり、仕出し弁当・

生菓子

②食中毒の漂国 最ウイルス】

・食べ物を通じて体内に侵入すると、人の腸管内で増殖し、
食中毒が発生する。
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薦転

機麟

魃鰈亦辟|:覇『く〔二i:ノ
・代表例 ノロウイルス

。冬場 (■■月～3月 )に多く発生
。低温や乾燥した環境内で長く生存

食中毒の原因となりやすもヽウイ∫14ス

原因食品    生や加熱不足の二兼員
二次汚染を受けた食品・飲料水

存在する。

潜伏期間   24時 間～48時間

生存場所

症状 吐き

'こ

・嘔吐・下痢・腹痛・軽度の発熱

′
「
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生存場所 牛・豚 。鶏・猫 。犬・人な 牛や豚などの家畜の腸内等
どの動物の腸内、河川水等 自然界に広く分布

.ル .‐
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3 食中毒を防く｀`6つのポイント
キノコ|(ツキ菫ダケ "クサウラベニタケ・スギヒラダケ等,

スイ爛ン (■予や :鷺ねぎと鰯遺えて喫食 )

チョウ|セ ンアサカォ (ご億うと間違えて喫食) く輔ト
」b
な 一

|

その機の食申轟の朦鰯

アヽニサキス (寄饉出)

。自然毒

3 食中毒を防く｀`6つのポイント

①買い物をするとき

②食品を保存するとき

③調理の下準備のとき
④調理するとき

⑤食事のとき

⑥食品・食事が残ったとき

,

「ゝ持ち込まない」
,「ひろげない」
翡「つけない」
・「やつつける」
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ウイルス性食中毒予防の原、則|ま
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織醐性食寧轟 iシ防の原則は

けない」
やさない」
つつける」
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消ヽ費期限などを確認する。

今肉や魚などの生鮮食品や冷凍食品は最後
に買う。

い寄り道をしないですぐ帰る。

r肉や魚などの汁がほかの食品につかない
ように分けてビニール袋に入れる。

①買とヽ物量するとき 参家
=11■

|■ l i‐ ■ ‐
冷蔵や冷凍が必要な食品は、持ち帰ったらすぐに冷蔵
庫や冷凍庫に保管する。

冷蔵庫内では、肉汁などがほかの食品にかからないよ
う食品ごとに別の容器に入れる。

、肉、魚、卵などを取り扱うときは、前後に手を洗う。

・冷蔵庫は 10°C以下、冷凍庫は-15°C以下に保つ。
・詰めすぎると冷気の循環が悪くなるため、冷蔵庫や

冷凍庫に詰めすぎない。 減

¨
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一
・

◎講噂の下馨備のとき
・野菜などの食材を流水できれいに洗う。

生肉や魚などの汁が、果物やサラダなど生で食べる
ものや調理の済んだものにかからないようにする。

,生肉や魚、卵に触ったら手を洗う。

・生の肉や魚を切った後の包丁やまな板はほかの食品
を処理せず、洗浄する (使い分けると望ましい)

〆
・
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ettRテ 2管烈ぞ督暴露農像鱗8暑 ,|こ書
いてある通り

・
倉濯ρ
品は使う分だけ解凍し、冷凍や解凍を繰り返さ

肇曇警9曹Pや
タオルは熱湯で煮沸した後、しっかり

使ヽ用後の調理器具は洗った後、熱湯をかけて殺菌する。

(特に生肉や魚を切つたまな板や包丁)

台所用漂白剤の使用も効果的。
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惨調理前に手を洗う。
総肉ゃ魚は十分に加熱する。
警中心部を75°Cl分間以上の加熱が目安。

醸
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食べる前に石鹸で手を洗う。

・清潔な食器を使う。

作った料理は長時間室温に放置しない。

、残っ

。ちょ
ずに

⑩ 澁 類食攀j争 整ゞっぬとき

る。

品を扱う前に手を洗う。

に保存する。

とでも怪しいと思ったら食べ

す時も十分に加熱する。

ちすぎたものは思い切って

食中毒力ゝなっと麟った憫

奎病院へ行く。

。医者の判断のもと、薬を服用する。

,家庭の食品以外が原因と思われる場合は保健
所に相談する。

(必ずしも食中毒と断定はされない)
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