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★ 食中毒の発生状況

★ 食中毒の原因

けて発生し易くなります。食中毒の原因の内訳は、以下の通りとなっています。
※ 厚生労働省統計(2015年度食中毒発生状況) ⇒ 件数 ： 1,202件，患者数 ： 22,718名
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★ 食中毒を防ごう！
： バイ菌を、付けない，増やさない，やっつける！

当り前でもありますが、以下の点などに改めて注意しましょう！
① 消費期限を確認、生鮮食料品は新鮮な物を選ぶ！
② 生鮮食料品は、寄り道しないで真っ直ぐ持ち帰り冷蔵庫へ！
③ 冷蔵庫は、詰め過ぎに注意！(７割が目安)
④ 台所は清潔にし、ゴミはこまめに捨てる！
⑤ 肉，魚は、容器やラップ等に包んで保存
⑥ 調理前，調理中，食事前等こまめな手洗い！ (肉，魚，卵を取扱う前後にも手洗いを！)
⑦ 調理器具，食器，タオル等は、清潔な物を使用！

(使用後直ぐに洗剤と流水でよく洗い、漂白剤や熱湯等で消毒！）
⑧ 食材は、よく洗う！
⑨ 冷凍食品の室温解凍は、ＮＧ！
⑩ 使う分だけ解凍し、解凍後はすぐ調理！
⑪ 加熱は、十分に行う！(目安は中心部の温度が、75℃で１分間以上加熱)
⑫ 調理前後の食品を、長時間室温に放置しない！

(調理の中断時は冷蔵庫へ、後で食べる人の分は密閉して冷蔵庫へ！)
⑬ 残った食品は、早く冷えるように浅い容器に小分け保存！

何度かに分けて水分の補給をしましょう！

こともあります。子どもや高齢者の場合、少量の菌でも重症化する傾向もある為

直ちに医療機関を受診しよう！また、嘔吐や下痢等で脱水症状になりやすいため
特に注意が必要です。食中毒が疑われる場合は、胃腸薬や下痢止め等を服用せず
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同じ物を食べても、大人は大丈夫なのに、子どもや高齢者だけが食中毒を起こす
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食中毒は、１年中発生していますが、梅雨の時期から夏にかけては、特に注意が必要な季節です！

食中毒は多くの場合、原因となる細菌やウイルスの付着した物を飲食することで発生します。
食中毒を起こすと、吐き気，嘔吐，腹痛，下痢等の胃腸障害や、しびれ，麻痺等の神経障害が

状況」によると、食中毒の発生件数：1,202件，患者数：22,718名，死亡者数：6名でした。＿
起こり、悪化すると死に至るケースもあるため要注意です。厚生労働省「平成27年食中毒発生
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にはいきません。また、食中毒と聞くと、飲食店での食事が原因と思われがちですが、厚生労
死者数は、平成25年から3年連続して増加しており、命に関わるという意味でも軽視するわけ

働省に報告の食中毒では、家庭の食事による原因の場合が、全体の20％近くを占めています。

毒キノコやフグ等の「自然毒」や「化学物質」が原因の場合もありますが、殆どは「細菌」や

が、細菌による食中毒は、暖かく湿気が多いと細菌の増殖が活発になるため、梅雨から夏に掛
「ウイルス」が原因です。ノロウイルス等のウイルスによる食中毒は、冬季に発生し易いです
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