
  

■ストップ！！食中毒 

食中毒とは 

食中毒とは、「食中毒菌や食中毒菌が産生した毒素、ウイルスなどに汚染され
た食品を食べることにより起こる健康被害」です。下痢、腹痛、嘔吐などの急性胃

腸炎の症状以外にも、発熱や倦怠感など風邪の症状を起こすこともあります。 
 食中毒と聞くと飲食店での食事をイメージしがちですが、毎日家庭で食べてい

る食事でも発生しています。また、腸管出血性大腸菌 O157、赤痢菌、ノロウイル

スは感染力が強く、人から人へ感染することがあります。時には命にかかわるよ
うな重症化を招くことがあり、注意が必要です。 

食中毒の種類 

食中毒の種類と原因   

食中毒の種類 食中毒を起こす原因 

細菌性食中毒 

サルモネラ属菌（生卵・レバ刺しなど）、腸炎ビブリオ（刺身・寿司など）、カ

ンピロバクター（加熱不十分な鶏肉など）、黄色ぶどう球菌（おにぎり・お弁

当など）、 腸管出血性大腸菌O157（加熱不十分な肉や生野菜など）、赤痢

菌、ウエルシュ菌、セレウス菌、ボツリヌス菌など 

ウイルス性食中毒 ノロウイルス（加熱不十分な二枚貝など）、A 型肝炎ウイルスなど 

自然毒食中毒 ふぐ毒（テトロドトキシン）、カビ毒（アフラトキシン）、毒キノコ、貝毒など 

化学性食中毒 合成洗剤、農薬、有害金属（カドミウム、鉛、水銀）など 

その他の食中毒 寄生虫（アニキサス）、アレルギー様（ヒスタミン）など 

 

 大阪市のホームページより作成 

             裏面へつづく→ 

地域高齢者に対する医療 

や介護の相談窓口です 



食中毒予防の原則 

◯細菌性食中毒予防の 3 原則 

 「付けない、増やさない、やっつける」 

◯ウイルス性食中毒予防の 4 原則 

 「持ち込まない、ひろげない、つけない、やっつける」 

家庭でできる食中毒予防のポイント 

                       
参考・引用元：「厚労省ホームページ」「大阪市ホームページ」「農林水産省ホームページ」 
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