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梅雨ごろから夏場に急増する細菌性食中毒について｜MHCL WORKS LABO

【参考文献】

食中毒予防3原則編：農林水産省：農林水産省

食中毒には「細菌」・「ウイルス」・「有害物質」など様々な原因がありますが、
細菌による食中毒は気温が上がり始める6月に急増します。

・細菌：6月～9月に多い
・ウイルス：冬に多い
・有害物質：通年で発生（キノコやフグなど）

なぜ気温が上がると食中毒が増えるの
微生物が増えやすい「危険温度帯」に達することが多いため

危険温度帯とは

10℃～60℃の間のことで、細菌が増殖しやすい温度。
中でも、人肌に近い30℃～40℃は特に増えやすく、
一部の細菌は20～30分で2倍に増えることも…。

（2020年∼2024年、5月∼8月）

カンピロバクター

サルモネラ属菌

ブドウ球菌

ウェルシュ菌

腸管出血性大腸菌

食中毒予防の３原則

食中毒シーズン到来

発生件数ランキング

つけない
・手や食材（魚、青果）をよく洗う
・肉や魚のドリップ漏れを防止する
・調理器具を使い分ける

ふやさない
・生ものは最後に購入する
・食品の保存方法を守る
・自然解凍は避け、電子レンジや流水解凍を活用

やっつける
・調理器具や環境は清潔を保つ
・食品にしっかりと火を通す
→中心部を75℃で1分以上の加熱が目安
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