
知っておきたい食の安全！
～食中毒について学ぼう～

食の安全・安心キャラクター
「こころ」 と 「まもる」
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食中毒事件

1984年 辛子レンコン ボツリヌス菌 患者 31人・死者 11人

1988年 卵加工品 サルモネラ菌 患者 1万人超

1990年 井戸水 腸管出血性大腸菌O157 患者 319人・死者 2人

1996年 大阪堺市学校給食 腸管出血性大腸菌 患者 9,000人超・死者 3人

2000年 乳製品 黄色ブドウ球菌 患者 14,000人超

2008年 中国産冷凍餃子有機リン中毒事件 患者 10人

2011年 ユッケ 腸管出血性大腸菌 患者 24人・死者 5人

2012年 浅漬け 腸管出血性大腸菌 患者 169人・死者 8人

2014年 きゅうり浅漬け 腸管出血性大腸菌 患者 510人

2016年 きゅうりゆかり和え 腸管出血性大腸菌 患者 84人・死者 10人

2017年 はちみつ ボツリヌス菌（乳児ﾎﾞﾂﾘﾇｽ症） 患者 1人・死者 1人









どんなときに手をあらいますか？
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• 外から帰ったとき

• 動物にさわったとき

• お肉やお魚をさわったとき

• そうじの後

• 調理の前

• ご飯を食べる前

• トイレの後





手洗いの他のきまり

●つけない
・ 野菜なども 流水できれいにあらう。

・ 調理をしていないお肉やお魚は、

ふくろに入れたりして、他の食べものと

分けて保存する。

・ ほうちょう、まないた、お皿などもきれい

に洗う。
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夏場は、細菌
細菌は、３０～４０℃で急速に増加

カンピロバクター、腸管出血性大腸菌（生肉に注意！）

下痢、腹痛、発熱

冬場は、ノロウイルス
感染力が強く、少量でも発症し、患者も多数に

近年、ノロウィルスと診断される食中毒患者が増加！

食中毒に要注意
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吐き気、おう吐、下痢、腹痛、微熱が1～2日続く



・塩素系漂白剤等による消毒（酸素系漂白剤は×）

・十分な手洗い、器具洗浄、消毒

ノロウィルスの感染経路と対処方法

⾷品からの感染

・感染した⼈が調理などをして汚染された⾷品

・ウイルスが蓄積した加熱不⼗分な⼆枚⾙など

⼈からの感染

・患者のふん便やおう吐物からの⼆次感染

・家庭や施設内などでの⾶沫やほこりなどによる感染

・十分な加熱処理
（二枚貝は85℃以上で1分間以上の加熱）

・部屋の換気

対
処
方
法

対
処
方
法 13







身近な植物なら大丈夫？
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明るいところに置いておかれ、緑色になったジャガイモ

ジャガイモの芽の部分
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食中毒かな、と思ったら

• ゲリで、トイレに何回もいく、はきけがする、

くりかえしはくというようなときは、大人と相談し、
お医者さんにみてもらいましょう。

• はいたり、ゲリをしている人は、水分を多く

とるようにしましょう。
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食中毒予防の６つのポイント

①買い物

②家庭での保存

③下準備

・消費期限の確認 ・生鮮食品、冷凍食品は最後に購入

・肉や魚の汁が他の食品に付かないようにする

・寄り道をしない

・持ち帰ったらすぐに冷蔵庫、冷凍庫に入れる

・肉や魚を取り扱う前後には必ず手を洗う

・冷蔵庫は10℃以下、冷凍庫は-15℃以下に保つ（詰めすぎない）

・調理の前の手洗いをしっかり行う ・食材をしっかり洗う

・調理器具の消毒、乾燥 ・冷凍食品は使う分だけ解凍
（自然解凍は避ける） 22

・保冷バッグや氷の活用



④調理

⑤食事

⑥残った食品

・調理の前に手を洗う

・肉や魚は十分に加熱（中心部を８５℃で１分間以上が目安）

・食べる前にせっけんで手を洗う

・清潔な食器を使う

・作った料理を 室温で放置しない

・残った食品を扱う前にも手を洗う

・清潔な容器に保存 ・温め直す時も十分に加熱する

・時間が経ちすぎたもの、怪しいものは捨てる
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・卵を割ったらすぐ使う。

・ペットボトル飲料は開けたら早めに飲みきる


