
  

 

 

 

 

じめじめとした梅雨がやってきます。湿度の上昇するこの季節は、細菌類の繁殖期でもあります。 

特に食中毒には気をつけたいもの。まずはその予防策として手洗いから始めましょう。おうちでもしっかり 

手を洗っているか、そばで見ていてあげて下さい。つめの中まで清潔ならとても好ましいですね。 

 

 食中毒についての基礎知識 

 ・食品に付着した菌を口に入れることにより、下痢や腹痛、吐き気などの症状があらわれます。 

 ・食中毒の約９割が細菌性食中毒で、蒸し暑い時期をピークに発生しますが、冬季にも増加しています。 

 ・日頃からの衛生管理が重要ですが、特に注意が必要な原因菌は、サルモネラ菌、腸炎ビブリオ菌、 

  黄色ブドウ球菌、ボツリヌス菌、病原性大腸菌、ノロウイルス菌の６つです。 

  

 

主な原因食品、予防のポイントは？ 

 サルモネラ菌・・・鶏卵、食肉（特に鶏肉） →食肉類の生食はさける。卵は冷蔵庫保管、加熱は十分に。 

 腸炎ビブリオ菌・・・魚介類（特に生食） →低温管理。魚介類は真水で洗浄。よく加熱する。   

 黄色ブドウ球菌・・・おにぎり、サンドイッチ等 →手指に傷、化膿がある場合調理はしない。手指洗浄消毒。 

 ボツリヌス菌 ・・・魚肉発酵食品、缶詰、瓶詰等 →新鮮な原材料を用いて洗浄を十分に。 

 病原性大腸菌 ・・・多種の食品、井戸水 →食肉類の加熱料理を十分に。十分な手洗いの実行。 

 ノロウイルス ・・・二次汚染された食品、二枚貝 →十分な手洗い。調理器具での二次汚染予防。 
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