
毒キノコ
● 9 月

がつ

、10 月
がつ

に 多
おお

く、

食
しょくよう

用のキノコと誤
あやま

って

食
た

べることで起
お

こる

●加
 か  ね つ

熱しても毒
どく

は分
ぶ ん か い

解さ

れない（毒
どく

は煮
 に  じ る

汁にも

溶
と

け出
だ

します）

【主
おも

な毒
どく

キノコ】

●ツキヨタケ

●クサウラベニタケ（いっぽんし

めじ） など

【症
しょうじょう

状】

おう吐
と

、下
げ り

痢、腹
ふくつう

痛、

神
しんけいしょうじょう

経症状

【発
はっしょう

症までの時
 じ  か ん

間】

20 分
ぷ ん

～1 時
 じ  か ん

間

※キノコの種
しゅるい

類によって異
こと

なる

●食
しょくよう

用のキノコと確
かくじつ

実に判
はんだん

断でき

ないキノコは

採
と

らない！

食
た

べない！

売
う

らない！

人
ひと

にあげない！

食中毒予防早見表
しょく ちゅう どく よ ぼう はや み ひょう

食中毒予防早見表
しょく ちゅう どく よ ぼう はや み ひょう

ノロウイルス ●冬
ふゆ

に発
はっせい

生が多
おお

い

●人
ひと

の腸
ちょうない

内で増
ふ

える

●少
しょうりょう

量のウイルスで

食
しょく

中
ちゅうどく

毒を起
お

こす

●人
ひと

の手
て

を介
かい

してウイルスがつい

た食
しょくひん

品

●二
 に  ま い が い

枚貝

【症
しょうじょう

状】

吐
は

き気
け

、おう吐
と

、下
げ り

痢、

腹
ふくつう

痛、軽
かる

い発
はつねつ

熱

【発
はっしょう

症までの時
 じ  か ん

間】

24 ～ 48 時
 じ  か ん

間

●十
じゅうぶん

分な手
 て  あ ら

洗い

●食
しょくひん

品の十
じゅうぶん

分な加
 か  ね つ

熱

●家
 か  ち く

畜（鶏
にわとり

、牛
うし

、豚
ぶた

など）やペットな

どあらゆる動
ど う ぶ つ

物

に分
ぶ ん  ぷ  

布

● 少
しょうりょう

量 の 菌
きん

で

食
しょくちゅうどく

中毒を起
お

こす

●肉
にくりょう り 

料理（特
とく

に鶏
とりにく

肉） 【症
しょうじょう

状】

下
げ り

痢、腹
ふ く つ う

痛、発
は つ ね つ

熱、

吐
は

き気
け

、おう吐
と

【発
はっしょう

症までの時
 じ  か ん

間】

2 ～ 5 日
にち

と長
なが

い

●生
な ま に く

肉と調
ちょう り ず 

理済みの食
しょくひん

品は別
べ つ べ つ

々

に保
 ほ  か ん

管

●生
なまにく

肉で使
つか

ったまな板
いた

・包
ほうちょう

丁を他
ほか

の食
しょくひん

品に使
つか

わない

●食
しょくひん

品（特
とく

に鶏
とりにく

肉、牛
ぎゅうにく

肉）の十
じゅうぶん

分な

加
か ね つ

熱

●食
しょくひん

品（特
とく

に肉
にく

、卵
たまご

）の

十
じゅうぶん

分な加
 か  ね つ

熱

●卵
たまご

や肉
にく

を 10℃以
い か

下

（できれば４℃以
い か

下）

で保
 ほ  ぞ ん

存する。

腸
ちょうかんしゅっけつせいだいちょうきん

管出血性大腸菌 ●家
か ち く

畜（特
とく

に牛
うし

）の

糞
ふんべん

便に存
そんざい

在

● 少
しょうりょう

量 の 菌
きん

で

食
しょくちゅうどく

中毒を起
お

こす

●動
ど う ぶ つ

物の糞
ふ ん べ ん

便などに汚
 お  せ ん

染された

様
さまざま

々な食
しょくひん

品

●肉
にくりょうり

料理（特
とく

に牛
ぎゅうにく

肉）

【症
しょうじょう

状】

下
げ り

痢、腹
ふ く つ う

痛、発
は つ ね つ

熱、

おう吐
と

、血
けつべん

便

【発
はっしょう

症までの時
 じ  か ん

間】

2 ～ 8 日
にち

と長
なが

い

サルモネラ属
ぞくきん

菌 ●動
ど う ぶ つ

物や自
 し  ぜ ん か い

然界に

広
ひろ

く存
そんざい

在

●低
ていおん

温、乾
かんそう

燥に強
つよ

い

●卵
たまごりょうり

料理

●肉
にくりょうり

料理（特
とく

に鶏
とりにく

肉）

【症
しょうじょう

状】

腹
ふ く つ う

痛、激
はげ

しい下
げ り

痢、

発
はつねつ

熱、おう吐
と

【発
はっしょう

症までの時
 じ  か ん

間】

6 ～72 時
 じ  か ん

間

腸
ちょうえん

炎ビブリオ ●海
かいすい

水に生
せいそく

息（真
 ま みず

水に弱
よわ

い）

●菌
きん

の増
ふ

えるスピードが

早
はや

い

●魚
さかなりょう り 

料理（特
とく

にさしみ） 【症
しょうじょう

状】

腹
ふ く つ う

痛、水
す い  よ う  げ   り  

様 下 痢、

発
はつねつ

熱、おう吐
と

【発
はっしょう

症までの時
 じ  か ん

間】

8 ～ 24 時
 じ  か ん

間

●魚
ぎょかいるい

介類は、真
 ま  み ず

水でよく洗
あら

う

●魚
ぎ ょ か い る い

介類は 10℃以
い か

下

（できれば４℃以
い か

下）

で保
 ほ  ぞ ん

存する

ウエルシュ菌
きん

●動
どうぶつ

物の腸
ちょうない

内や土
つち

などの

自
 し ぜんかい

然界に広
ひろ

く存
そんざい

在する

●酸
さん そ 

素のないところで増
ふ

え

る菌
きん

で芽
 が ほう

胞を作
つく

る（芽
 が ほう

胞

は 100℃、1 ～ 6 時
 じ かん

間の

加
 か ねつ

熱に耐
た

える）

●煮
に こ

込み料
りょう り 

理（カレー、シチュー、

野
 や  さ い  に  つ  

菜煮付け）など

【症
しょうじょう

状】

下
げ り

痢と腹
ふくつう

痛（おう吐
と

や発
はつねつ

熱はまれ）

【発
はっしょう

症までの時
 じ  か ん

間】

6 ～18 時
 じ  か ん

間

●調
ちょう り ご 

理後速
すみ

やかに食
た

べる

●食
しょくひんちゅう

品中で菌
きん

が増
ふ

えるのを防
ふせ

ぐため、

加
 か ねつちょう り しょくひん

熱 調 理 食 品の冷
れいきゃく

却は速
すみ

やかに行
おこな

う

また、食
しょくひん

品を再
さい か ねつ

加熱する場
 ば あい

合は、

十
じゅうぶん

分に加
 か ねつ

熱して、早
はや

めに食
た

べる

黄
おうしょく

色ブドウ球
きゅうきん

菌 ●人
ひと

（皮
ひ

ふや鼻
はな

の中
なか

、毛
もう

髪
はつ

など）

や動
どうぶつ

物に広
ひろ

く存
そんざい

在

●菌
きん

が作
つく

る毒
ど く  そ  

素を食
た

べる

ことで発
はっしょう

症

●毒
ど く  そ  

素は熱
ねつ

に強
つよ

い

（100℃、40 分
ぷん

の

加
 か ねつ

熱に耐
た

える）

●おにぎりや調
ちょう り 

理パンなど、直
ちょくせつ

接

人
ひと

の手
て

が触れる食
しょくひん

品

【症
しょうじょう

状】

吐
は

き気
け

、おう吐
と

、

腹
ふくつう

痛、下
げ り

痢

【発
はっしょう

症までの時
 じ  か ん

間】

1～3時
じ か ん

間（短
みじか

い）

●十
じゅうぶん

分な手
 て  あ ら

洗い

●手
 て  あ れ

荒れや手
て

に傷
きず

のある人
ひと

は、

食
しょくひん

品に直
ちょくせつ

接触
ふ

れない（使
つか

い捨
す

て

手
 て ぶくろ

袋を着
ちゃくよう

用する）

●低
ていおん

温で管
か ん  り  

理する

●肉
にく

を生
なま

で食
た

べ

ない

●肉
にく

や添
そ

えてある

 野
 や  さ い

菜は、十
じゅうぶん

分加
 か  ね つ

熱して食
た

べる

●肉
にく

を焼
や

く箸
はし

と食
た

べる箸
はし

はわける

● 生
な ま に く

肉 に 使
つか

った 調
 ちょう   り     き     ぐ     

理 器 具 は

十
じゅうぶん

分に洗
あら

う

焼
や き に く

肉をする場
 ば  あ い

合の
予
 よ  ぼ う

防のポイント！

少し
ょ
う
り
ょ
う量
の
菌き

ん

で
も
発は

っ
し
ょ
う症

12

6

39

菌
きん

が苦
に が  て  

手な環
かんきょう

境（熱
ねつ

や乾
かんそう

燥）から

身
み

を守
まも

る鎧
よろい

のようなもの

芽
 が  ほ う

胞って何
な に

？

カンピロバクター・ジェジュニカンピロバクター・ジェジュニ
／コリ／コリ

カンピロバクター・ジェジュニ
／コリ

自 然 毒

？？

食
しょくちゅうどくきんめい

中毒菌名 特
とくちょう

徴 主
おも

な原
げんいんしょくひん

因食品 症
しょうじょう

状・発
はっしょう

症までの時
じ か ん

間 予
よ ぼ う

防のポイント

トリ肉は　しっかり焼かんと　命トリトリ肉は　しっかり焼かんと　命トリ
滑川市立田中小学校　島端　玲咲

手洗いと　加熱が大事　ノロウイルス手洗いと　加熱が大事　ノロウイルス
射水市立小杉南中学校　髙藤　美佑

焼肉は　火が通るまで　よく焼こう焼肉は　火が通るまで　よく焼こう
射水市立新湊南部中学校　長徳　文美

気をつけて　手ぶくろつけて　調理しよう気をつけて　手ぶくろつけて　調理しよう
小矢部市立大谷中学校　脇坂　正道

煮込んだら　放置はダメよ　すぐ冷蔵煮込んだら　放置はダメよ　すぐ冷蔵
高岡市立南星中学校　松平　凜

わからない　山菜キノコ　食べないでわからない　山菜キノコ　食べないで
高岡市立牧野小学校　宮本　紗江

アニサキス
●アニサキス幼

ようちゅう

虫はサバ

やアジなどの魚
ぎ ょ か い る い

介類に

寄
  き　せい

生

●醤
し ょ う ゆ

油やわさびをつけて

も死
し

なない

●刺
さ し み

身など生
なま

の魚
ぎょかいるい

介類 【症
しょうじょう

状】

激
は げ

しい腹
ふ く つ う

痛、おう吐
と

【発
はっしょう

症までの時
 じ  か ん

間】

急
きゅうせい

性胃
い

アニサキス症
しょう

：

数
す う じ か ん

時間～十
じゅうすうじかん

数時間

急
きゅうせい

性腸
ちょう

アニサキス症
しょう

：

十
じゅうすうじかん

数時間～数
す う じ つ ご

日後

●目
もく  し  

視で確
か く に ん

認してアニサキス幼
ようちゅう

虫

を除
じょきょ

去

●魚
さかな

の内
ないぞう

臓を生
なま

で食
た

べない

●−20℃ 24 時
　じ　かん

間以
  い  じょう

上の冷
れいとう

凍

● 60℃ 1 分
ふん

または 70℃以
  い  じょう

上の

加
か ね つ

熱

寄  生  虫

加熱と冷凍　目視も忘れず　アニサキス加熱と冷凍　目視も忘れず　アニサキス
舟橋村立舟橋小学校　森尻　銀
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