
食中毒は一年を通して発生しています。原因微生物は 
ノロウイルスや病原性大腸菌のように多様です。 

※食中毒の主な細菌の特徴と予防ポイント 

① 手洗いの徹底 
② 中心部までの十分な加熱 
  （中心部75℃1分以上） 
 ※二枚貝などのノロウイルスの 
    可能性の食品は85℃～90℃で 
    90秒間以上加熱 
③ 温度管理の徹底 



食中毒の症状 
    吐き気・嘔吐・発熱・腹痛・下痢など 
    しかし消化管症状を呈さないものもある。 
    症状として麻痺けいれん・倦怠感など 

※病原体による食中毒では潜伏期、症状、対処法が 
異なります。それを理解し対策の徹底に努めることで 
食中毒を予防しましょう！ 

食中毒 

感染型 
細菌への感染
によるもの 

 
 

サ
ル
モ
ネ
ラ 

 
 

腸
炎
ビ
ブ
リ
オ 

 
 

カ
ン
ピ
ロ
バ
ク
タ
ー
な
ど 

 
 

黄
色
ぶ
ど
う
球
菌 

 
 

ボ
ツ
リ
ヌ
ス
菌
な
ど 

 
 

病
原
大
腸
菌 

 
 

腸
管
出
血
性
大
腸
菌 

 
 

ウ
ェ
ル
シ
ュ
菌
な
ど 

 
 

ノ
ロ
ウ
ィ
ル
ス 

 
 

（
二
枚
貝
な
ど
） 

 
 

動
物
性
自
然
毒 

 
 

（
フ
グ
毒
、
貝
毒
な
ど
） 

 
 

植
物
性
自
然
毒 

 
 

（
毒
キ
ノ
コ
な
ど
） 

 
 

メ
タ
ノ
ー
ル 

 
 

エ
チ
レ
ン
グ
リ
コ
ー
ル
な
ど 

ウイルスに
よるもの 

毒素型 
細菌が作る毒
素によるもの 

生体内毒素型 

生体内で作られる
毒素によるもの 

化学物質に
よるもの 

自然毒に 
よるもの 

細菌によるもの 


