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食中毒とは 

 
 
食中毒は「食品に起因する胃腸炎・神経障害などの中毒症
の総称」と定義されており、多くは、急性の胃腸障害（嘔吐、
腹痛、下痢などの症状）をおこします。 
 
食べ過ぎ・飲み過ぎでお腹が痛くなったり、下痢になることも
ありますが、これは食中毒とは言いません。食中毒は、有害
な微生物や化学物質を含む飲食物を食べた結果生じる健康
障害のことを指します。 
 
 







寄生虫 

細菌 



カンピロバクター  〇☓クイズ！ 



質問です 

 カンピロバクター食中毒の原因になりやすい食品は、
魚介類である。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



答えです 

鶏肉を生で食べた。  
食べた鶏肉の過熱が不十分だった。  
加熱前の生の鶏肉にさわった手指や調理で使った器具（まな板や包丁な
ど）から、カンピロバクターが他の食品に付き、その食品を加熱しないで食
べた。  



質問です 

  カンピロバクター食中毒は、食材を十分に加熱すれ
ば防ぐことができる。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



答えです 

焼き鳥、肉団子、鶏の唐揚げなど、焼く、煮る、揚げるなどの調理をする場合には、 
肉の中心部の色が桃色（生の肉の色）から、白く変わるぐらいまで加熱すれば、カ 
ンピロバクターは死んでしまいます。 



質問です 

カンピロバクター食中毒は、新鮮（しんせん）な食材を使えば
起こらない。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



答えです 

カンピロバクターは、他の食中毒菌とくらべると、とても少ない菌量で 
食中毒を起こすことがわかっています。 
そのため、食材に菌がついていれば、鮮度にかかわらず食中毒が発 
生する可能性があります。 



質問です 

食中毒はみな、菌がついた食品を食べてから数時間
で発生する。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



答えです 

身体に食中毒の原因菌（物質）が入ってから、食中毒の症状がでるまで 
の時間は、菌（物質）によって差があります。 
 
身体にはいってから数時間で食中毒を引き起こす菌もありますが、カンピ 
ロバクター食中毒は、菌を摂取してから発症までの時間が１日から7日 
（平均２日から３日）と比較的長いことが特徴です。 



近年、寄生虫による食中毒が増加の傾向にあり、特に、アニサキスに
よる食中毒が著しく増加しています。 



平成29年 月別食中毒発生状況 



食中毒は年間を通じて発生( ﾟДﾟ) 

• 食中毒といえば夏場に多いイメージがあるかもしれませんが、実際
には、事件数・患者数ともに冬場に増える年が多く、年間を通じて発
生しているといえます。冬場の患者数が非常に多いのは、感染力の
強いノロウイルスによる食中毒が冬場に多く発生しているからだと考
えられます。 





食中毒菌が増殖する条件 
 

１．栄養 
 

ヒトにとって栄養となる食品は、細菌にとっても栄養源となります。 
 

２．水分 
 

細菌は食品中の水分を利用して増殖するため、適量の水分の存在が不可欠です。 
 

３．温度 
 

ほとんどの細菌は、10~60℃で増殖し、36℃前後で最もよく発育します。 
 

詳しくは後程 



御清聴ありがとうございました 

ふくい 
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