
 

 
 

Ⅰ－１ 講 演 会 

講演内容 

タイトル 

知って防ごう食中毒  ～職場や家庭で役立つ食中毒の知識と予防法～ 

 

荒木 裕子 

 

食品を取り扱う仕事に従事するする人にとって、一番大切な責務が安全な食

の提供である。本講演では、道の駅に調理食品を提供している皆さんを対象に、

食中毒を出さない工夫について講演した。また、一般家庭での食の安全性につ

いてもわかりやすく解説をした。 

 

1. 食中毒とはなにか。 

 食中毒は食べ物を摂取した後、嘔吐、下痢、発熱などの症状が起こる健康被

害であり、「○○にあたった」「少し悪くなったもの食べたら下痢した・・・」

等、誰でも一度位は食中毒の経験があると思われる。食中毒と言っても、非常

に種類が多く、原因となるものが何であるかによって大きく 4タイプに分類さ

れる。①は微生物が原因としておこる食中毒であり、この食中毒が一番患者数

も多く、サルモネラ、黄色ブドウ球菌、O157、ノロウイルスなど微生物の種類

によりさまざまな特徴を有する。②が寄生虫であり、昭和 30年代までは回虫が

寄生している人も多く見られたが、回虫の被害は少なくなった。その要因とし

て、肥料の改良が大きい。③は自然毒による食中毒であり、動物性自然毒の代

表はふぐ毒であろう。植物性自然毒は、毒キノコ、トリカブト、ジャガイモの

芽などによる食中毒である。④は化学物質による食中毒で、メタノール、農薬、

ヒスタミンなどがあげられる。これらの食中毒の発生状況をみてみると。一番

多いのは微生物による食中毒で、中でもウイルス由来のものが多く、これは冬

場に発生するノロウイルスによるものである．細菌によるものではカンピロバ

クター、サルモネラ菌、黄色ブドウ球菌、腸炎ビブリオの順に多く発生する。

自然毒の発生も多く、毒きのこによるものが最も多い。 

 発生時期を見てみると、細菌性の食中毒は気温の上昇と関係が深く、7月から

9月にかけて多く発生するが、ノロウイルスは逆に 11月から冬場にかけて多く

発生する。 

 

２．細菌性食中毒について 



 

 
 

 細菌性食中毒の原因となる、細菌とはどんなものなのか。細菌には食中毒を

起こす有害細菌ばかりではなく、われわれの役に立つ有用な細菌も多い。発酵

食品は多くが細菌やカビ、酵母などを利用して作るものであり、細菌の力を利

用した発酵食品には、納豆(納豆菌)、ヨーグルト(乳酸菌)などさまざまな食品

がある。有用微生物に対し、食中毒を引き起こす細菌を食中毒菌と呼び、ノロ

ウイルスとあわせると、食中毒の 9割を占めるといわれている。 

 では、食品を汚染する微生物はどこから来るのか見てみよう。微生物は、空

中浮遊微生物、ヒト由来微生物(われわれの糞便、傷口など)、土壌微生物、水

生微生物(淡水、海水)など、生鮮食品が生産される環境や食品の加工現場で微

生物の汚染が始まっている。 

 細菌による食中毒をさらに詳しく見てみると、食中毒を起こす細菌も感染型

と毒素型 

の２つのタイプに分けられる。感染型食中毒は、細菌が付着した料理を食べて、

生体内で菌が増殖することにより症状が現れるものである。感染型は潜伏期間

が長く、発熱することもあるのが特徴である。それに対し、毒素型食中毒は食

品内で細菌が増殖し細菌によって産生された毒素を飲食物と一緒に摂取するこ

とで起こるため、潜伏期間が短いのが特徴である。次に、代表的な食中毒(サル

モネラ、黄色ブドウ球菌、カンピロバクター)について個々にその症状、原因食

品、予防法等を解説した。 また、これからの季節に多発すると予想されるノ

ロウイルスについてその症状、原因食品予防法、汚物処理法等詳しく述べた。 

 

3.食中毒予防法 

 細菌の増殖によって起こる食中毒を予防するには、細菌の性質を知ることが

重要である。細菌の増殖に必要な条件として、温度、水分、栄養分がある。細

菌の増殖温度は細菌の種類により異なるが、多くは３０～４０℃であり、この

温度帯を避けることで細菌の増殖は抑えることができる。また、食中毒予防で

最も重要なことは、手洗いである。手洗いの方法により洗浄効果が異なること

と、正しく洗う方法と洗浄剤の種類についても解説した。次に、作業場での衛

生管理として、健康診断、検便等を定期的に実施すること、また、下痢を発症

しているときや、手指に化膿創があるときなどは、特に注意が必要となる。 

食中毒予防の３原則（つけない、ふやさない、やっける）を解説した。①つ

けないでは 

洗浄方法、殺菌方法、区分け・包装方法を解説し、②のつけないでは食品の

温度管理(冷蔵・冷凍)や温蔵について解説した。③やっつけるでは加熱(細菌を

殺す)方法として、食品内中心温度や煮沸沸騰の殺菌法を解説した。 

販売業、製造業、調理業の衛生管理ポイントについても具体的に解説した。



 

 
 

最後の道の駅での衛生管理についてのアドバイスを行い講演を終了した。 

その後、質疑応答の時間を設け、いくつかの質問を受けアドバイスをおこな

った。 

 

本講演で使用したパワーポイント原稿と配布資料は次に示す。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 




