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ᖹ成䠏䠌ᖺ８月䠎䠐日䠄金䠅
岡山市保健所衛生課
食品衛生係 多田羅仁

食中毒ƬƯƳƴ？

食べ物や飲ǈ物Ǜ食べǔ

体Ʒ中ư食中毒菌やŴ菌Ʒ

毒素ƴǑƬƯ体調ƕ悪くƳǔ

食中毒ƬƯƳƴ？

食べ物や飲ǈ物Ǜ食べǔ

体Ʒ中ư食中毒菌やŴ菌Ʒ

毒素ƴǑƬƯ体調ƕ悪くƳǔ
そƷ他

何が悪さをするの？？

細菌

ウイルス

自然毒

化学物質

食
中
毒

食中毒Ʒ
原因Ʒ
約９０Ჟ

ձ食品中࡛食中毒菌ࡀ
増えࡿ

ղ食品࡜一緒࡟
食べ࡚しまう

食中毒ƴƳるまで

ձ食品中࡛食中毒菌ࡀ
増えࡿ

ղ食品࡜一緒࡟
食べ࡚しまう

ճお腹࡛さ࡟ࡽ増えࡿ

食中毒ƴƳるまで
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ձ食品中࡛食中毒菌ࡀ
増えࡿ

ղ食品࡜一緒࡟
食べ࡚しまう

ճお腹࡛さ࡟ࡽ増えࡿ

մ食中毒症状㸦下痢ࠊ腹痛㸧

食中毒ƴƳるまで 食中毒事件数・患者数ࡢ推移

厚生労働省HPࡾࡼ

近年ࡣ横ࡤい

厚生労働省HPࡾࡼ

寒い時期ࠊ࡟多くࡀࡿ࡞
年中起࡚ࡁいࠋࡿ

ここ࡛クイズ！

食中毒菌ࡢ増え方࡝ࡣっち？？

０
時間

？食
中
毒
菌
の
数

食中毒菌はձ、ղ࡛ࡽࡕ࡝増える࡛しࡻう

０
時間

正解࡜ࡔ思う線を࡞ぞっ࡚みࡼう

食
中
毒
菌
の
数
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䠒䠐 ８

䠐

㻝㻜分

䠎䠍

食中毒菌の増えるペース

㻞㻜分

㻟㻜分㻝時間㻞時間

㻠,㻜96

䠑時間

㻝,㻜㻜㻜,㻜㻜㻜,㻜㻜㻜以上
䠄䠍䠌億以上䠅

０
時間

食
中
毒
菌
の
数

途中から急激に増える
食中毒Ǜ予防すǔためƴ

食中毒予防ƷᲭ原則

Ĭ ƭけƳいᲢ清潔Უ

ĭ 増やさƳいᲢ迅速ȷ温度Უ

Į やƬƭけǔᲢ加熱Უ

食中毒Ǜ予防すǔためƴ 手洗いƸ食品衛生Ʒ基本ưす

公益社団法人日本食品衛生協会žȎロウイルス食中毒ȷ感染症Ɣǒ守ǔ！！ſǑǓ

ĭƔǒ⑨ǇưƷ手順ǛくǓ返しƯᲬ回行うƱǑǓ効果的ưす
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汚Ǖƕ残ǓやすいƱこǖƸココưす！

★指先や爪Ʒ間 ★指Ʒ間 ★親指Ʒ間
★手首 ★手Ʒしわ

手洗いƸこǇめƴ行ƬƯ！

手ƴƸ見えƳい細菌ƕ付いƯいǇすŵ
調理ǛすǔƱƖƸ手洗いǛこǇめƴ行いǇしǐうŵ

Ĭ手洗い前
(普段Ʒ手)

ĭ洗浄消毒後
(薬用石鹸Რアルコȸル)

ĮƓ᣿Ǜ触Ƭた後

65℃

10℃

ほƱǜƲƷ細菌ƕ

生ƖǒǕƳい温度

ほƱǜƲƷ細菌ƕ

増殖Ǜ停止すǔ温度

活発ƴ細菌ƕ
増殖すǔ温度帯

ȏンȐȸグǛ作ǔ場合

ž加熱ſしƯ食品Ʒ中ƴ含ǇǕƯいǔ細菌Ǜ

確実ƴやƬƭけǑう！！

やƬƭけǔこƱƕ ⇒ 特ƴ重要Ƴ工程

●中心部Ʒ色ƕ変わǔǇưŴ加熱しǑう！！

●中心部ǇưŴ75℃ư1分間以上加熱しǑう！！


