
 
 

食中毒 ～つけない・増やさない・やっつける～ 

「食べて、毒に、中る（あたる）」と記す食中毒。夏場は細菌性（温度・湿度等の条件がそろうと食べ物の中

で増殖し食中毒を起こす）、冬場はウィルス性（食べ物を通じて体内に入り、腸管内で増殖することで食中毒

を起こす）が多く、職場や学校内等で広がる危険もあるため、年間を通して注意が必要です。 

 

 

食中毒にかかってしまったら 
原因となった微生物にもよりますが、ヒトからヒトへの接触感染、ドアノブやトイレなどを介した感染などに

よる、二次感染が起きる可能性があります。一般的には、法律上食中毒での就業制限は義務付けられていませ

ん。しかし二次感染を防ぐために、嘔吐・下痢などの症状がおさまるまでは、できる限り休業するのが望まし

いといえます。なお、O157に代表される腸管出血性大腸菌感染症など、感染症法で 第1類～第3類に分類される

疾患の場合は、感染症ごとに定められた職種に関する就業が法律上も制限されます。 

 

いつでも丁寧な手洗いを！ 
食中毒の原因となる微生物は、手指を通じて口に入ることが多いと考えられています。利用したトイレのノブ

や鍵などには菌が付着していることがありますので、利用時はより丁寧に手洗いしてください。消毒用アルコ

ールなどを常備するのも有効です。冬場に猛威をふるうノロウィルスは、きわめて強い感染力を持ちます。予

防はもちろん、二次感染させない消毒や処理の仕方も大切です。下記をぜひご参考ください。 
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① つけない 

手指の清潔保持、肉魚と生野菜

を同じまな板・包丁で調理しな

いなど、食品間の微生物の移動

を防ぎましょう。 

② 増やさない 

食品は低温で保管し、細菌の増

殖を防ぎます。 

③ やっつける 

食中毒の原因となる微生物のほ

とんどが75℃・1分以上の加熱

で死滅します。できるだけ加熱

した食品を摂ると安心です。 


