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病原菌 特徴 おもな感染源

サルモネラ属菌
　ほとんどの動物が持っている菌だが、
近年は鳥が保有する種類の菌による食
中毒が増加している。

鶏卵・鶏肉・豚肉など

腸炎ビブリオ

　海中に住む菌で、水温が上がる夏に大
量に増え、魚介を汚染する。短時間で菌
が増殖するため、夏場の刺身など魚介類
の生食に注意。

魚介類など

カンピロバクター
　鶏、豚、牛の腸内にいる菌で、解体時に
食肉に付着し、それが加熱不十分などに
よって体内に入ることで起こる。

食肉（特に鶏肉）など

腸管出血性
大腸菌O157

　病原性大腸菌の一種。強い感染力と毒
性を持ち、少量の菌でも食中毒を発症す
る。

食肉（特に牛肉）

黄色ブドウ球菌 　人の鼻、のど、皮膚にいる菌で、特に化
膿した部分に多い。

調理者の手指を介した 
食品など

ウェルシュ菌
　食品を大量に加熱調理した後、温度が
下がる間に胞子が発芽して食中毒を起
こすため、給食での集団発生が多い。

食肉・魚介類など

ノロウイルス

　カキなどの二枚貝に蓄積されたウイル
スが、生食や人の手を介して体内に入り、
腸内で増殖して起こる。感染者の便や吐
物などからの二次感染にも注意。

生ガキ、調理者の手を 
介した食品、飲料水など

保健だより 
食中毒を防ぎましょう食中毒を防ぎましょう食中毒を防ぎましょう
暑い夏はご用心！暑い夏はご用心！暑い夏はご用心！

～予防のポイントと対策～～予防のポイントと対策～

　細菌やウイルスなどが混入した食品をとることで起こる食中毒。その2割
近くは、家庭の食卓で起きています。年間で見るとピークは7～9月。高温多
湿による菌の繁殖と、私たちの抵抗力の低下が重なる事が大きな要因です。
　食中毒を防ぐには「食べ物」と「調理環境」への対策を怠らないことが重
要なポイントとなります。

食材から見た食中毒の主な原因菌

家庭でできる食中毒予防の６つのポイント

　食中毒予防は難しいことではありません。次のページのポイントを参考にして、できることから実行
し、食中毒予防を心がけましょう。
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※出典：厚生労働省ホームページ（http://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/kenkou_iryou/shokuhin/syokuchu/index.html）


