
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

原因菌 特徴 主な感染源 潜伏期間 主な症状 

サルモネラ 

激しい胃腸炎と高熱 

高温 加熱に弱い 

家畜やペットから感染することもある 

食肉（特に鶏肉）鶏卵 
6～72 

時間 

激しい胃腸炎（下痢・腹痛・

嘔吐）水溶性の下痢 

カンピロ 

バクター 

ペットを含む様々な動物の腸に潜む 

熱や乾燥に弱く、空気にさらされると死滅、 

10℃以下の低温環境（冷蔵庫）でも生き続ける 

食肉（特に鶏肉） 

鶏卵、井戸水 
1～7日 

発熱、頭痛、筋肉痛、吐き気、

腹痛、下痢 

ウエルシュ菌 

酸素に弱く熱に強い 

芽胞は高温でも死滅しない 

大量に加熱調理した場合、芽胞は生き残り、温度が下

がると酸素が少ない食品の中心で増殖 

大量調理食品（カレー、

シチュー等） 

6～18 

時間 

激しい腹痛水溶性の下痢血

便（潜血） 

ノロウイルス 

ごく少量で感染する非常に強い感染力 

人の腸管のみで繁殖する 

人から人に感染する、冬季に流行する 

汚染された二枚貝 

ノロウイルス感染者 

24～48 

時間 
吐き気、嘔吐、下痢、高熱 

O157 

感染力が強く、少量で感染する 

体内で増殖の際に毒性の強い「ベロ毒素」を発生 

高温加熱、消毒剤に弱い 

レバーなどの内臓肉井

戸水 
4～8日 

激しい腹痛、水溶性の下痢

（血便を含む） 

細菌 

ウイルス 

自然毒 

化学物質 

その他 

感染型 

毒素型 

動物性 

植物性 

カンピロバクター 

サルモネラ 

腸管出血性大腸炎など 

ブドウ球菌、ポツリヌス菌など 

ノロウイルスなど 

フグ毒、貝毒など 

毒キノコ、ソラニンなど 

貴金属、農薬、ヒスタミンなど 

寄生虫（例:アニサキス）など 

食

中

毒 

食中毒予防の３大原則＋２次感染予防 
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感染対策情報  

主な食中毒の原因菌・ウイルスの特徴 

食中毒の原因 過去 3年間の月別患者数 

R5.６月 

群馬県感染症対策連絡協議会 ICN分科会 2023.６月 

 

食中毒について 
 

食中毒を疑ったら保健所にご相談下さい 

 

 
地区の保健所 

参考資料：厚生労働省 食中毒スライドを参考に作成 

診療所（クリニック・医院） 

病院 

係・担当 

 

相談 

 
 増やさない 

 

食中毒は細菌、ウイルス性が 90％を占める  年間を通じての食中毒予防が大切 

参考資料：厚生労働省 食中毒患者統計を参考に作成 

手洗い 

※ 肉類は十分な加熱 

※ 二枚貝は加熱処理 

 

※ 手指や器具類の洗浄、消毒 

※ 魚や野菜、果物は調理前に水

洗いする 

※ 食材は室温放置しない 

 

 

 やっつける 

 

＊＊石鹸と流水に よる手洗いの徹底＊＊ 


