
「健康と食事」

食中毒予防について 

食中毒は夏場だけでなく、さまざまな原因によって一年中起こります。 

予防のポイント 
                        

●細菌は人の手を介して食品に付着

する場合が多く、さらに付着した細

菌が食品内で増殖することにより食

中毒が発生します。 

予防法としては、①手を洗う、②

低温で保存する、③加熱処理です。 

 

食
中
毒 

細菌性 

感染型：一般に潜伏期間は長く、食前加熱が有効とされます。 

【例】サルモネラ属菌、カンピロバクター、腸管出血性大腸菌、 

    腸炎ビブリオ、ウェルシュ菌など 

毒素型：一般に潜伏期間が短く、食前加熱は無効とされます。 

【例】ボツリヌス菌、黄色ブドウ球菌、セレウス菌など 

ウイルス性 

細菌のように食べ物の中ではなく、生き物の腸管内で増殖し
ます。 

【例】ノロウイルスなど 

自然毒 
毒のある食べ物を誤って食べることで起こります。 

【例】毒きのこ、フグ、貝毒など 

その他の 

食中毒 

科学性食中毒：食品の生産・加工・流通等の過程で、化学物 

          質の混入や食品成分の変性等により起こり 

          ます。 

【例】ヒ素化合物、ヒスタミン、鉛、有機リン、有害性油脂など 

寄生虫による食品媒介疾病：食品に付着した寄生虫を加熱不 

                   十分で食べることで起こります。 

【例】トキソプラズマ、アニサキス、回虫、肝吸虫など 

自然毒や化学物

質食中毒の予防

は、安全な食品

選びが重要です。 

                        

●食品内で増殖しないウイルスについ

ては、①食品に付着させない、②器具

の殺菌、③十分に加熱するが重要とな

ります。 

                         

●寄生虫の食中毒は、よく取り除い

たり、しっかり加熱することが重要

です。「新鮮だから」は関係ないの

で、躍り食いや肉の生食などはしな

いようにしましょう。 

 

食中毒予防の三原則 

① 

② ③ 
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