
食中毒予防のポイントについて

平成２６年９月１０日

和歌山県環境生活部県民局食品・生活衛生課

食品のリスクを考えるフォーラム



平成２５年の発生状況

食中毒の発生状況（全国）

件数 ９３１件
患者 ２０，８０２人
死者 １人



食中毒の発生状況（和歌山県）

平成２５年の発生状況

件数 ２件

患者 ２１人

死者 ０人



食中毒の分類

食
中
毒

細菌

ウイルス

自然毒

化学物質

その他

感染型

毒素型

動物性

植物性

カンピロバクター、サルモネラ属菌、
腸管出血性大腸菌 等

ブドウ球菌、ボツリヌス菌 等

ノロウイルス 等

フグ毒、貝毒 等

毒キノコ、ソラニン 等

重金属、農薬、ヒスタミン 等

寄生虫（例：アニサキス） 等



食中毒の予防の３原則

①付けない

②増やさない

③やっつける



①付けない

☆清潔にする

食品をさわる手

食材

調理器具、食器など



細菌やウィルスは目に見えない

大きさ

髪の毛 約０．０７ｍｍ(７０μｍ)
細菌 約１μｍ

ノロウイルス 約０．０３μｍ

１ｍｍの１／１０００しかない

１ｃｍ



細菌やウィルスは目に見えない

細菌(１ﾏｲｸﾛ）ｲﾝﾌﾙｴﾝｻﾞｳｲﾙｽ
(0.1ﾏｲｸﾛ)

ﾉﾛｳｲﾙｽ
(0.03ﾏｲｸﾛ)



手洗いのタイミング

 調理前

 調理中（特に生の肉や魚をさわったあと）

 食事前

 トイレの後

 帰宅後

 掃除、洗濯の後

 動物をさわった後



手洗い方法

① ② ③ ④

⑧⑦⑥⑤



②増やさない

細菌が増えるのに必要なもの

①

②

③

栄養

水分

温度



75
70
40
20
5
0

-10
-18
℃

猛スピードで増える

細菌は死滅する

増える菌もある

増えにくい
（しかし、死なない）

温

度

計



２迅速（細菌・ウイルスを増やさない）

・細菌が増殖する時間を与えない

細菌の分裂速度

・腸炎ビブリオ ８分

・病原大腸菌 １７分

・サルモネラ ２１分

・黄色ブドウ球菌 ２７分

・ボツリヌス菌 ３５分



細菌 の 分裂
たとえば、８分に１回分裂 ８分１６分２４分３２分

約３時間で１個が１００万個に！



③やっつける

☆加熱する（中心まで）

・腸管出血性大腸菌O-157等
75℃ 1分間以上

・ノロウイルス

85℃～90℃で90秒間以上



どれだけ加熱すればいいのか

中心部に串をさして、透明な肉汁が出て
くれば十分火が通っています

生焼け



食中毒予防の三原則

• 「６つのポイント」はこの三原則に基づいて
います。

• 「６つのポイント」をきちんと守り、家庭から
食中毒をなくしましょう！

付けない 増やさない やっつける

食中毒菌を















素人調理は危険！

ふぐ



毒キノコ

シイタケ ヒラタケ

食べられるキノコ 食べたら
ダメなキノコ

ツキヨタケ

×



寄生虫（アニサキス）



ご清聴ありがとうございました。

http://www.pref.wakayama.lg.jp/prefg/031600/

食の安全 わかやま 検索

ポチッと！
検索


