
2 ステップ

７月
がつ

健
けん

康
こう

だより 

  見
み

よう！知
し

ろう！ 

食
しょく

中
ちゅう

毒
どく

細
さい

菌
きん

！！ 
 最
さい

近
きん

、腸
ちょう

管
かん

出
しゅっ

血
けつ

性
せい

大
だい

腸菌 O
オー

157 や O
オー

111等
など

を耳
みみ

にすることが多
おお

いですが、どのようなものか 

 ご存
ぞん

知
じ

でしょうか？ 

 細菌は身
み

近
ぢか

にいます。細菌を知り、食中毒を予
よ

防
ぼう

しましょう。 
 

細菌はどのように増
ぞう

殖
しょく

するの？ 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

どんな食中毒細菌がいるの？ 
◐ 病

びょう

原
げん

性大腸菌（腸管出血性大腸菌など） 
 ◐ カンピロバクター 
◐ サルモネラ 

◐ 腸炎
えん

ビブリオ 

◐ 黄
おう

色
しょく

ブドウ球
きゅう

菌               など 

最
さい

初
しょ

 1 ステップ 

細菌によって 

スピードは異
こと

なりますが、 

どんどんステップを踏
ふ

んで

増殖します 

… 

… 

… 



主
おも

な食中毒細菌を見てみよう！！ 

 
菌名
めい

 菌の拡
かく

大
だい

写
しゃ

真
しん

 生
せい

息
そく

場
ば

所
しょ

 原因
いん

食品
ひん

 特
とく

徴
ちょう

 
腸管出血性 

大腸菌 
（O157、O111
など） 

 ・動
どう

物
ぶつ

の腸管 ・食肉
にく

 

(特
とく

にユッケ、

レバ刺
さ

し） 

・井
い

戸
ど

水
みず

 

・加
か

熱
ねつ

や消
しょう

毒
どく

処
しょ

理
り

に弱
よわ

い 

・少
しょう

量
りょう

でも感
かん

染
せん

を起
お

こす 

カンピロ 
バクター 

 
 

 ・動物の腸管 ・食肉 

(特に鶏
とり

肉) 
・井戸水 

・加熱や乾
かん

燥
そう

に弱い 
・少量でも感染を起こす 
 

サルモネラ 
 

 ・動物の腸管 

・河
か

川
せん

水
すい

 
・鶏
けい

卵
らん

 
・食肉 
(特に鶏肉) 

 

・乾燥に強
つよ

い 
・加熱に弱い 

腸炎ビブリオ 
 
 
 

 ・海
うみ

(河口
こう

部
ぶ

、

沿
えん

岸
がん

部) 

・海
かい

底
てい

の泥
どろ

 

・魚
ぎょ

介
かい

類
るい

 

（特に刺
さし

身
み

、寿
す

司
し

） 

・増殖速
そく

度
ど

が非
ひ

常
じょう

に速
はや

い 

・塩
えん

分
ぶん

を好
この

む 

・真
ま

水や加熱に弱い 

黄色 
ブドウ球菌 
 
 

 ・ヒトの手
て

の
あかぎれ、 

膿
う

んだキズ 

・乳
にゅう

製
せい

品
ひん

 

・卵
たまご

製品 

・穀
こく

類 
（おにぎり等） 

・食品中で菌が増
ふ

える時
とき

に

毒素を作
つく

るため、この毒
どく

素
そ

が食中毒の原因となる（毒

素は加熱でも死
し

滅
めつ

しない） 

（菌の拡大写真：食品安
あん

全
ぜん

委
い

員
いん

会
かい

事
じ

務
む

局
きょく

 資
し

料
りょう

） 

食中毒予防のポイント 

 
 
 
 
 
 
 

【四
よっ

日
か

市
いち

市
し

保健
けん

所
じょ

 食品衛
えい

生検
けん

査
さ

所    電
でん

話
わ

 ３５２－０６０９】 

手や調
ちょう

理
り

器
き

具
ぐ

を

よく洗
あら

う 

冷
れい

蔵
ぞう

庫
こ

で 

正
ただ

しく保
ほ

存 

十
じゅう

分
ぶん

に

加熱 


