






































リステリア・モノサイトゲネス12 細菌性食中毒

未殺菌乳、乳製品、食肉加工品、
野菜、魚介類加工品など

潜伏時間 平均3週間（24時間～
数週間）
重症化すると髄膜炎、敗血症等
妊婦や乳幼児、高齢者、基礎疾患
を持つ人は感染しやすく、重症化
しやすい。

１ 動物や水、飼料など環境中のあらゆるところに存在する。

２ 低温（-0.4℃以上）や塩分濃度の高い環境（10％程度）でも増殖可能。

１ 生野菜はよく洗う。

２ 生肉等汚染の可能性の高い食品はよく加熱する。生肉等からの

二次汚染に注意する。

３ 生肉等を扱った後は、手指、調理器具をよく洗う。

４ 生又は調理済みの食品で、食前に再加熱しない

食品は冷蔵庫に長期間保存しない。

食中毒の原因と
なり得る主な食品

症状

徴特

法防予

腸炎ビブリオ

１ 魚介類は調理前に真水（水道水）でよく洗う。

２ 魚介類に使用した調理器具はその都度洗浄・消毒する。

３ 魚介類やその加工品はわずかな時間でも

冷蔵庫（4℃以下）で保存する。

４ 加熱調理の際は中心部まで十分加熱

（60℃で10分間以上）する。

11 細菌性食中毒

魚介類やその加工品

潜伏時間 8～24時間
激しい腹痛、水様性下痢、
おう吐、発熱（37～38℃）

１ 海水中に分布。

２ 増殖速度が極めて速い。

３ 好塩性で３％前後の食塩を含む食品中でよく増殖する。

４ 真水や酸に弱い。

食中毒の原因と
なり得る主な食品

症状

徴特

法防予

腸炎ビブリオ

１ 魚介類は調理前に真水（水道水）でよく洗う。

２ 魚介類に使用した調理器具はその都度洗浄・消毒する。

３ 魚介類やその加工品はわずかな時間でも

冷蔵庫（4℃以下）で保存する。

４ 加熱調理の際は中心部まで十分加熱

（60℃で10分間以上）する。

11 細菌性食中毒

魚介類やその加工品

潜伏時間8～24時間
激しい腹痛、水様性下痢、
おう吐、発熱（37～38℃）

１ 海水中に分布。

２ 増殖速度が極めて速い。

３ 好塩性で３％前後の食塩を含む食品中でよく増殖する。

４ 真水や酸に弱い。

食中毒の原因と
なり得る主な食品

症状

徴特

法防予

リステリア・モノサイトゲネス12 細菌性食中毒

未殺菌乳、乳製品、食肉加工品、
野菜、魚介類加工品など

潜伏期間 平均3週間（24時間～
数週間）
重症化すると髄膜炎、敗血症等
妊婦や乳幼児、高齢者、基礎疾患
を持つ人は感染しやすく、重症化
しやすい。

１ 動物や水、飼料など環境中のあらゆるところに存在する。

２ 低温（-0.4℃以上）や塩分濃度の高い環境（10％程度）でも増殖可能。

１ 生野菜はよく洗う。

２ 生肉等汚染の可能性の高い食品はよく加熱する。生肉等からの

二次汚染に注意する。

３ 生肉等を扱った後は、手指、調理器具をよく洗う。

４ 生又は調理済みの食品で、食前に再加熱しない

食品は冷蔵庫に長期間保存しない。

食中毒の原因と
なり得る主な食品

症状

徴特

法防予
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リステリア・モノサイトゲネス12 細菌性食中毒

未殺菌乳、乳製品、食肉加工品、
野菜、魚介類加工品など

潜伏時間 平均3週間（24時間～
数週間）
重症化すると髄膜炎、敗血症等
妊婦や乳幼児、高齢者、基礎疾患
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１ 動物や水、飼料など環境中のあらゆるところに存在する。

２ 低温（-0.4℃以上）や塩分濃度の高い環境（10％程度）でも増殖可能。

１ 生野菜はよく洗う。

２ 生肉等汚染の可能性の高い食品はよく加熱する。生肉等からの

二次汚染に注意する。

３ 生肉等を扱った後は、手指、調理器具をよく洗う。
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食品は冷蔵庫に長期間保存しない。

食中毒の原因と
なり得る主な食品

症状

徴特

法防予

腸炎ビブリオ

１ 魚介類は調理前に真水（水道水）でよく洗う。

２ 魚介類に使用した調理器具はその都度洗浄・消毒する。

３ 魚介類やその加工品はわずかな時間でも

冷蔵庫（4℃以下）で保存する。

４ 加熱調理の際は中心部まで十分加熱

（60℃で10分間以上）する。

11 細菌性食中毒

魚介類やその加工品

潜伏時間 8～24時間
激しい腹痛、水様性下痢、
おう吐、発熱（37～38℃）

１ 海水中に分布。

２ 増殖速度が極めて速い。

３ 好塩性で３％前後の食塩を含む食品中でよく増殖する。

４ 真水や酸に弱い。

食中毒の原因と
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症状
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１ 魚介類は調理前に真水（水道水）でよく洗う。

２ 魚介類に使用した調理器具はその都度洗浄・消毒する。

３ 魚介類やその加工品はわずかな時間でも

冷蔵庫（4℃以下）で保存する。

４ 加熱調理の際は中心部まで十分加熱

（60℃で10分間以上）する。

11 細菌性食中毒

魚介類やその加工品

潜伏時間8～24時間
激しい腹痛、水様性下痢、
おう吐、発熱（37～38℃）

１ 海水中に分布。

２ 増殖速度が極めて速い。

３ 好塩性で３％前後の食塩を含む食品中でよく増殖する。

４ 真水や酸に弱い。

食中毒の原因と
なり得る主な食品

症状

徴特

法防予
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未殺菌乳、乳製品、食肉加工品、
野菜、魚介類加工品など

潜伏期間 平均3週間（24時間～
数週間）
重症化すると髄膜炎、敗血症等
妊婦や乳幼児、高齢者、基礎疾患
を持つ人は感染しやすく、重症化
しやすい。

１ 動物や水、飼料など環境中のあらゆるところに存在する。

２ 低温（-0.4℃以上）や塩分濃度の高い環境（10％程度）でも増殖可能。

１ 生野菜はよく洗う。

２ 生肉等汚染の可能性の高い食品はよく加熱する。生肉等からの

二次汚染に注意する。

３ 生肉等を扱った後は、手指、調理器具をよく洗う。

４ 生又は調理済みの食品で、食前に再加熱しない

食品は冷蔵庫に長期間保存しない。

食中毒の原因と
なり得る主な食品

症状

徴特

法防予
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ヒスタミンによる食中毒は、赤身魚に多く含まれるアミノ酸の一種、ヒスチジンが

ヒスタミンに変わってしまった時に起こります。

赤身魚を常温で長時間置いたり、凍結・解凍を繰り返すとヒスタミン産生菌が

増殖し、菌が持つ酵素の働きで、ヒスチジンがヒスタミンへと変わっていきます。

ヒスタミンによる食中毒は、統計上は化学物質を原因とする食中毒に分類

されますが、予防法は細菌性の食中毒と共通する点があります。

ヒスタミンによる食中毒
コラム②

赤身魚やその加工品
（カジキ、ブリ、サバ、マグロ
など）

食べた直後～1時間以内に顔面
紅潮、じんましん、頭痛、発熱
などのアレルギー様症状

１ ヒスタミン産生菌には海にいるもの、人や動物の腸管にいるものな

ど様々な種類があり、水揚げ時に既に汚染されているものもあれ

ば、魚の加工中に汚染される場合もある。

２ ヒスタミン産生菌は低温でも増殖する。

３ 一度できてしまったヒスタミンは、

加熱しても分解されない。

１ 魚介類やその加工品などの仕入れ時には品温を確認する。

検収後は速やかに冷蔵庫へしまう。

２ 魚介類を常温放置しない。冷凍魚介類は冷蔵庫で解凍する。

凍結・解凍を繰り返さない。

３ 試食時に舌や唇に「ピリピリ」と刺すような感覚があったら提供を

やめる。

主な原因食品 症状

徴特

法防予

その他の食中毒細菌

症状と特徴：潜伏時間半日～6日で、症状は腹痛、発熱、下痢、など。

豚、犬、猫などの腸管や自然環境中にいる細菌で、食肉

（特に豚肉）を汚染することがある。

0～4℃でも発育でき、冷蔵庫内の食品中でも増殖する。

予 防 法：食肉は十分に加熱する。

冷蔵保存する場合も短時間にとどめ、長く保存する場合

は冷凍保存する。

症状と特徴：潜伏時間1～7日で、症状は発熱、下痢、おう吐などの

胃腸炎症状。

主に感染者の便から排出された菌が手指を介して食品を

汚染し、食中毒となる。少量の菌でも感染・発症する。

予 防 法：食品は十分に加熱する。

石けんを使った十分な手洗いを行う。

13 細菌性食中毒

症状と特徴：潜伏時間5～72時間で、症状は発熱、咽頭痛、頭

痛、倦怠感など。

感染者の唾液、鼻汁に含まれる菌が食品を汚染する

と食中毒となる。食品中でも増殖する。

予 防 法：調理前には十分な手洗いを行う。

調理時はマスクを着用し、咽頭炎症状がある場合は調理

に従事しない。

赤痢菌

エルシニア・エンテロコリチカ

A群溶血性レンサ球菌
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ヒスタミンによる食中毒は、赤身魚に多く含まれるアミノ酸の一種、ヒスチジンが

ヒスタミンに変わってしまった時に起こります。

赤身魚を常温で長時間置いたり、凍結・解凍を繰り返すとヒスタミン産生菌が

増殖し、菌が持つ酵素の働きで、ヒスチジンがヒスタミンへと変わっていきます。

ヒスタミンによる食中毒は、統計上は化学物質を原因とする食中毒に分類

されますが、予防法は細菌性の食中毒と共通する点があります。

ヒスタミンによる食中毒
コラム②

赤身魚やその加工品
（カジキ、ブリ、サバ、マグロ
など）

食べた直後～1時間以内に顔面
紅潮、じんましん、頭痛、発熱
などのアレルギー様症状

１ ヒスタミン産生菌には海にいるもの、人や動物の腸管にいるものな

ど様々な種類があり、水揚げ時に既に汚染されているものもあれ

ば、魚の加工中に汚染される場合もある。

２ ヒスタミン産生菌は低温でも増殖する。

３ 一度できてしまったヒスタミンは、

加熱しても分解されない。

１ 魚介類やその加工品などの仕入れ時には品温を確認する。

検収後は速やかに冷蔵庫へしまう。

２ 魚介類を常温放置しない。冷凍魚介類は冷蔵庫で解凍する。

凍結・解凍を繰り返さない。

３ 試食時に舌や唇に「ピリピリ」と刺すような感覚があったら提供を

やめる。

主な原因食品 症状

徴特

法防予

その他の食中毒細菌

症状と特徴：潜伏期間半日～6日で、症状は腹痛、発熱、下痢、など。

豚、犬、猫などの腸管や自然環境中にいる細菌で、食肉

（特に豚肉）を汚染することがある。

0～4℃でも発育でき、冷蔵庫内の食品中でも増殖する。

予 防 法：食肉は十分に加熱する。

冷蔵保存する場合も短時間にとどめ、長く保存する場合

は冷凍保存する。

症状と特徴：潜伏期間1～7日で、症状は発熱、下痢、おう吐などの

胃腸炎症状。

主に感染者の便から排出された菌が手指を介して食品を

汚染し、食中毒となる。少量の菌でも感染・発症する。

予 防 法：食品は十分に加熱する。

石けんを使った十分な手洗いを行う。

13 細菌性食中毒

症状と特徴：潜伏期間5～72時間で、症状は発熱、咽頭痛、頭

痛、倦怠感など。

感染者の唾液、鼻汁に含まれる菌が食品を汚染する

と食中毒となる。食品中でも増殖する。

予 防 法：調理前には十分な手洗いを行う。

調理時はマスクを着用し、咽頭炎症状がある場合は調理

に従事しない。

赤痢菌

エルシニア・エンテロコリチカ

A群溶血性レンサ球菌
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・飲食店でシメサバや刺身を食べたことによる食中毒が発生しました。

飲食店では魚の仕入れ後すぐに内臓を除去しており、目視によるアニサ

キスの除去も行っていましたが、見落としにより虫体の除去が不十分で

あったと考えられました。さらに流通や調理の段階で不活化工程（加熱

や冷凍処理）がなかったことから、食中毒に至ったと考えられました。

シメサバ中のアニサキス

１ 生食する魚介類は、新鮮なものを選び、

仕入れ後、速やかに内臓を取り除く。

２ 鮮魚の内臓を生で提供しない。

３ 生食用に調理する際にはアニサキスを意識して、魚をよく見て調理する。

特に、内臓に近い筋肉部分（ハラス）を調理する際は注意する。

４ 魚介類は中心部まで十分加熱するか、中心部まで完全に

（－20℃で24時間以上）凍結する。

※通常の料理で使用する程度の食酢やわさび、しょうゆでは死滅しない。

アニサキス

法防予

事例

アニサキス14 寄生虫性食中毒

魚介類（サバ、サケ・マス類、
サンマ、カツオ、スルメイカなど
150種類以上の魚介類に寄生）

１ 約2㎝～3㎝で白色糸状

２ 魚介類やクジラ、イルカなどの体内にいる寄生虫で、幼虫が寄生

した魚介類を食べることにより食中毒を起こす。

３ アニサキスは魚介類の内臓に多く寄生しており、筋肉部へも移行す

ることが知られている。

①急性胃アニサキス症
・潜伏時間 8時間以内～10数時間
・みぞおちの激しい痛み、吐き気、

おう吐
②急性腸アニサキス症
・潜伏時間 数時間～数日
・激しい下腹部痛、腹膜炎

食中毒の原因と
なり得る主な食品

症状

徴特

アニサキス14 寄生虫性食中毒

魚介類（サバ、サケ・マス類、
サンマ、カツオ、スルメイカなど
150種類以上の魚介類に寄生）

１ 約2㎝～3㎝で白色糸状

２ 魚介類やクジラ、イルカなどの体内にいる寄生虫で、幼虫が寄生

した魚介類を食べることにより食中毒を起こす。

３ アニサキスは魚介類の内臓に多く寄生しており、魚介類が死亡する

と、内臓から筋肉部へ移行することが知られている。

①急性胃アニサキス症
・潜伏期間 8時間以内～10数時間
・みぞおちの激しい痛み、吐き気、

おう吐
②急性腸アニサキス症
・潜伏期間 数時間～数日
・激しい下腹部痛、腹膜炎

食中毒の原因と
なり得る主な食品

症状

徴特

甲殻類に食べられ、
体内で幼虫が成長

オキアミなどの
甲殻類

フンとともに
卵が海水中に排出

クジラ・イルカなどの
海洋哺乳類

体内で成虫になり、産卵

サバ、サンマ、イカ
などの魚介類

生で食べると
まれに食中毒に！
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・飲食店でシメサバや刺身を食べたことによる食中毒が発生しました。

飲食店では魚の仕入れ後すぐに内臓を除去しており、目視によるアニサ

キスの除去も行っていましたが、見落としにより虫体の除去が不十分で

あったと考えられました。さらに流通や調理の段階で不活化工程（加熱

や冷凍処理）がなかったことから、食中毒に至ったと考えられました。

シメサバ中のアニサキス

１ 生食する魚介類は、新鮮なものを選び、

仕入れ後、速やかに内臓を取り除く。

２ 鮮魚の内臓を生で提供しない。

３ 生食用に調理する際にはアニサキスを意識して、魚をよく見て調理する。

特に、内臓に近い筋肉部分（ハラス）を調理する際は注意する。

４ 魚介類は中心部まで十分加熱するか、中心部まで完全に

（－20℃で24時間以上）凍結する。

※通常の料理で使用する程度の食酢やわさび、しょうゆでは死滅しない。

アニサキス

法防予

事例

アニサキス14 寄生虫性食中毒

魚介類（サバ、サケ・マス類、
サンマ、カツオ、スルメイカなど
150種類以上の魚介類に寄生）

１ 約2㎝～3㎝で白色糸状

２ 魚介類やクジラ、イルカなどの体内にいる寄生虫で、幼虫が寄生

した魚介類を食べることにより食中毒を起こす。

３ アニサキスは魚介類の内臓に多く寄生しており、魚介類が死亡する

と、内臓から筋肉部へ移行することが知られている。

①急性胃アニサキス症
・潜伏期間 8時間以内～10数時間
・みぞおちの激しい痛み、吐き気、

おう吐
②急性腸アニサキス症
・潜伏期間 数時間～数日
・激しい下腹部痛、腹膜炎

食中毒の原因と
なり得る主な食品

症状

徴特

アニサキス14 寄生虫性食中毒

魚介類（サバ、サケ・マス類、
サンマ、カツオ、スルメイカなど
150種類以上の魚介類に寄生）

１ 約2㎝～3㎝で白色糸状

２ 魚介類やクジラ、イルカなどの体内にいる寄生虫で、幼虫が寄生

した魚介類を食べることにより食中毒を起こす。

３ アニサキスは魚介類の内臓に多く寄生しており、魚介類が死亡する

と、内臓から筋肉部へ移行することが知られている。

①急性胃アニサキス症
・潜伏期間 8時間以内～10数時間
・みぞおちの激しい痛み、吐き気、

おう吐
②急性腸アニサキス症
・潜伏期間 数時間～数日
・激しい下腹部痛、腹膜炎

食中毒の原因と
なり得る主な食品

症状

徴特
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クドア・セプテンプンクタータ15 寄生虫性食中毒

ヒラメ

潜伏時間 2～20時間
一過性の下痢、おう吐

１ ヒラメの筋肉中に寄生する。

２ 本寄生虫が大量に寄生したヒラメを生で食べると食中毒を起こす。

１ －20℃で4時間以上の冷凍または75℃5分以上の加熱をする。

※生産段階での対策

国内では、ヒラメの養殖場において、本寄生虫の

ヒラメへの寄生を防止する取組が進められ、

食中毒件数は減少しています。

食中毒の原因と
なり得る主な食品

症状

徴特

法防予

クドア・セプテンプンクタータ15 寄生虫性食中毒

ヒラメ

潜伏期間 2～20時間
下痢、おう吐

１ ヒラメの筋肉中に寄生する。

２ 本寄生虫が大量に寄生したヒラメを生で食べると食中毒を起こす。

１ －20℃で4時間以上の冷凍または75℃5分以上の加熱をする。

※生産段階での対策

国内では、ヒラメの養殖場において、本寄生虫の

ヒラメへの寄生を防止する取組が進められ、

食中毒件数は減少しています。

食中毒の原因と
なり得る主な食品

症状

徴特

法防予

クドア・セプテンプンクタータ15 寄生虫性食中毒

ヒラメ

潜伏時間 2～20時間
一過性の下痢、おう吐

１ ヒラメの筋肉中に寄生する。

２ 本寄生虫が大量に寄生したヒラメを生で食べると食中毒を起こす。

１ －20℃で4時間以上の冷凍または75℃5分以上の加熱をする。

※生産段階での対策

国内では、ヒラメの養殖場において、本寄生虫の

ヒラメへの寄生を防止する取組が進められ、

食中毒件数は減少しています。

食中毒の原因と
なり得る主な食品

症状

徴特

法防予
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サルコシスティス・フェアリー

馬肉

潜伏時間 5～19時間
一過性の下痢、腹痛、
おう吐

１ 馬の筋肉中に寄生し、馬と犬との間を

行き来している。

２ 本寄生虫が大量に寄生した馬肉を生で

食べると食中毒を起こす。

16 寄生虫性食中毒

１ －20℃で48時間以上の冷凍または

中心部まで十分に加熱する。

旋毛虫（トリヒナ）17 寄生虫性食中毒

ジビエ（クマ肉など）

痒み、発疹、顔面浮腫、
筋肉痛、倦怠感等

１ 哺乳類、鳥類、爬虫類など様々な種類の動

物に寄生する。旋毛虫の幼虫が寄生した動

物の筋肉を摂取することで感染する。

２ 海外では豚など家畜の肉を原因とする事例

が発生している。国内では主にクマ肉を

原因食品とする。

３ 低温に強く、冷凍しても通常死滅しない。

１ クマ肉など、野生動物の肉を生または

加熱不十分な状態で提供しない。

法防予

徴特

症状

主な原因食品

法防予

徴特

症状

主な原因食品
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