


6～10月は細菌性食中毒の最も多い季節です。

日本の夏は高温多湿なので、他の季節より細菌が繁殖しやすいのです。

シーズン到来の前に、調理上・取扱上の注意点を食品別に確認しておきましょう。

（以下データはすべて「厚生労働省 食中毒・食品監視関連情報」より引用、

食中毒の主な原因として、

近くを占めてます。 



細菌性食中毒の中でも特に

を超えています。

 したがって、これらの食中毒菌に対する予防 

対策が、非常に重要であるといえます。 

これら食中毒菌はそれぞれ違った特徴をもっ

ていて、人間と同じように、住むところ、食べるも

のの好みが多種多様です。 

どんな菌がどんな環境（食材）を好むのかを知

ることで、目に見えないはずの食中毒菌がぐっと

身近に感じられるはずです。菌の存在を意識し

ながら調理することは、食中毒対策をする上での

基本となります。 

 それでは、食材別の要注意食中毒菌と、その

対策を見ていくことにしましょう。 





「火を通した→菌が死んだ→安全」と考えていませんか？ 

注意してください！そうとは言い切れません。今回取り上げた中では黄色ブドウ球菌の例の

ように、加熱しただけでは安全とはいえないものもあるのです。 

黄色ブドウ球菌の食中毒の原因は菌そのものではなく、産生される毒素にあります。この

毒素は加熱しても壊れず残るため、たとえ菌を殺すことができても、

ということです。 

 したがって、黄色ブドウ球菌食中毒を予防するには、スタートの時点で菌を混入 

させないこと、すなわち手指の清潔が大切だということになるのです。 

原因菌の種類や食品の性質により細かい点は異なりますが、 
細菌性食中毒予防対策として次の3つが挙げられます。 

細菌性食中毒は臭いや味によって判断できないため、気付かないうちに事故にまで至ってし
まうことがあります。したがって、食品を原材料の時点から に扱い、 の
もとで に処理し、予防することが大切です。 





※ 



高校球児たちが故郷の期待を一身に背負って
熱戦を繰り広げる甲子園。 
 
私たちも地元を代表するおにぎりを片手に、
エールを送ることにしよう。 

スローカーブで手堅く打ち取れ！

兵庫県代表 
いかなごのくぎ煮

海外からの助っ人登場！

沖縄県代表 オニポー

伝統の一球！

富山県代表 とろろ昆布



食欲をそそるピリ辛豪速球！

福岡県代表 明太子

ここで出すか!?変化球

北海道代表 甘納豆赤飯

いざ！直球勝負！

茨城県代表 梅紫蘇

おにぎり界のエース！

愛知県代表 天むす




