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月別食中毒患者数(平成24年)

細菌性食中毒細菌性食中毒細菌性食中毒細菌性食中毒食中毒菌が食品の中に混入しておこる・腸炎ビブリオ,サルモネラ,病原性大腸菌 等ウィルスウィルスウィルスウィルス性食中毒性食中毒性食中毒性食中毒ウィルスが蓄積している食品の飲食、また人の手を介しておこる・ノロウィルス 等
夏夏夏夏にににに多多多多いいいい細菌性食中毒細菌性食中毒細菌性食中毒細菌性食中毒、、、、近年多発近年多発近年多発近年多発するするするする冬冬冬冬のウィルスのウィルスのウィルスのウィルス性食中毒性食中毒性食中毒性食中毒 年間年間年間年間をををを通通通通じたじたじたじた食中毒対策食中毒対策食中毒対策食中毒対策をををを!!!!!!!!おおよその傾向では、高温多湿な夏場に最盛期を迎えるといわれていた食中毒ですが、平成18年暮れころから、ノロウィルスによる感染症と食中毒が猛威をふるいました。比較的安全とされていた冬期に多発し、近年、保育園、学校、高齢者施設で集団発生が起こることから、近年特に注目されています。こうした背景には、細菌・ウィルス等の微生物の生存性や生態、そして私たちの食生活、生活・自然環境の変化が複雑に絡み合っていると考えられます。食中毒を防止するために、年間を通じて具体的な食中毒対策を行う必要があります。

つけないつけないつけないつけない 増増増増やさないやさないやさないやさない やっつけるやっつけるやっつけるやっつける

食中毒菌が手や調理器具を介して食品に付着し、増えることで食中毒を起こすことがあります。基本は手洗いです。自らが細菌の運び屋にならないように、こまめに手を洗いましょう。
一般に食中毒菌は、10℃以下では増殖がゆっくりとなり、マイナス15℃以下では増殖が停止します。肉や魚などの生鮮食品やお総菜などは、購入後、できるだけ早く冷蔵庫に入れましょう。また、冷蔵庫を過信せず、早めに食べることが大事です。

一般に食中毒菌は熱に弱く、食品に細菌がついていても加熱すれば死んでしまいます。加熱はもっとも効果的な殺菌方法です。また、調理器具は洗浄した後、熱湯や塩素剤などで消毒することが大切です。
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