
食中毒ってなに？ Ｑ１ 

 病原性のある細菌やウイルス、有害な物質がついている食べ物

を食べて起こる病気のことです。主に吐き気・嘔吐、下痢、腹痛、

発熱等の胃腸炎症状が現れます。 

食中毒はどうやって起きるの？ Ｑ２ 

※ 症状が起こるまでの時間（潜伏時間）は、細菌やウイルスによって異なります。 
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※ 細菌などの中には体内で増えてから発症するものもあるため、必ずしも直前の食事が原因で

あるとは限りません。また、ウイルスは食品中では増えません。 

短い場合は食後約３０分、長い場合は７日間以上経って発症することもあります。 

食中毒を起こす細菌はどこに付いているの？ Ｑ３ 

には… 

には… 黄色ブドウ球菌 

といった、 
特有の食中毒を起こす 
細菌などが付いている
ことがあります。 

肉 
カンピロバクター、サルモネラ、 
腸管出血性大腸菌       など 

には… 腸炎ビブリオ  など 魚介類 

手・指の傷 

これらの食中毒を起こす細菌やウイルスが、まな板などの調理器具や手を
介して他の食べ物にうつる二次汚染も注意が必要です。 

ポイント 

注意 



食中毒を起こす細菌はどうやって増えるの？ Ｑ４ 

 食中毒を起こす細菌は細胞分裂を繰り返し、
急速に増えていきます。 

腸炎ビブリオの場合、発育に適した条件下で約８分
に１回細胞分裂するため、約２時間半後には、細菌
１個が５０万個まで増殖します。 

１→２→４→８→１６→…という
ように 
“２の二乗”ごとに増えていく。 

・・・ 

食中毒を起こす細菌が増えるには？ Ｑ５ 

温度 栄養 水分 が必要です。 

※ 細菌が増えやすい温

度は３０～４０℃です。

このことから、夏季は

細菌を原因とする食中

毒が起こりやすくなり

ます。 

食中毒を防ぐためのポイントは？ Ｑ６ 

食中毒を起こす細菌を、 

・手洗いの徹底！ 
・調理器具の洗浄・消毒の徹底！（二次汚染に注意） 

・適切な温度管理の徹底！ 
⇒ 細菌は低温（１０℃以下）で増えにくくなります。 

・作り置きせず、調理後はすぐに食べる！ 

・食品は中心部までしっかり加熱をする！ 

つけない 

増やさない※ 

やっつける 
（加熱する） ７５℃、１分間以上 
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※ノロウイルスは、食品中では増えず、ヒトのお腹の中だけで増えます。 

※ ノロウイルスによる食中毒を防ぐには、「持ち込まない」「つけない」「拡げない」「加熱する」 

☛ 詳しくは、広島市ホームページ 食中毒の基礎知識 で検索！ Ｑ Ａ 

メモ 

※ 高タンパク質の食

品は、細菌にとって

栄養源になります。

このことから、食器

などに残っている汚

れで細菌が増えやす

くなります。 

※ 細菌は、水分の無

い場所では増殖でき

ません。 

 このことから、乾燥

不十分な食器やふき

んなどは、細菌が増

えやすくなります。 


