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農林水産省 食中毒から身を守るには 検索

写真提供／森林総合研究所

▶症状は？
・食後1～7日で、下痢、発熱、嘔吐、腹痛、

筋肉痛などを発症。
・この菌に感染した数週間後に、手足や顔面の

まひ等を起こす場合がある。
▶原因になりやすい食品は？
・生や加熱不足の肉（特に鶏肉や鶏レバー）
・殺菌されてない井戸水や湧き水など。
▶予防のポイントは？
・包丁やなま板を使うときは、生野菜

（加熱しない食品）から、生肉は後
の順番で調理する。

カンピロバクター（細菌）

▶症状は？
・食後1～2日で、嘔吐、激しい下痢、腹痛など

を発症。
・幼児や抵抗力の落ちている人は症状が重くな

る場合がある。
▶原因になりやすい食品は？
・ウイルスを含む二枚貝（カキ等）

を生や十分加熱せずに食べた場合。
▶予防のポイントは？
・食品の中心部が85～90℃で90秒間以上の加熱

でウイルス感染はなくなるといわれている。
・食中毒患者の便や嘔吐した物から感染するこ

ともあるので、触れたら石けんでの手洗いと、
嘔吐した場所等の除菌を忘れずに！

ノロウイルス（ウイルス）

▶症状は？
・食後、数時間～10数時間で、みぞおちの激しい腹痛、吐き気、嘔吐を発症。
・食後、10数時間～数日後に、激しい下腹部痛、腹膜炎症状を起こす場合がある。
▶原因になりやすい食品は？
・サバ、サンマ、アジ、イワシ、ヒラメ、サケ、カツオ、イカ等の

海産魚介類の刺身や冷凍処理をしていないシメサバなど。
▶予防のポイントは？
・十分な冷凍（－20℃で24時間以上）や加熱調理（中心温度60℃で1分以上）

でアニサキス幼虫は退治できる。
・特にシメサバ（自家製など冷却処理されていないもの）による事案が多く報告されているので、自宅

で作る場合は、できるだけ早く内臓や内臓周りの筋肉を除去し冷凍することで感染しにくくなる。

アニサキス（寄生虫）

▶症状は？
・嘔吐、下痢、頭痛等。植物により様々。
▶間違えやすい植物は？
◆スイセン ⇒ ニラと間違えやすい。
◆コルチカム（イヌサフラン）

⇒ ギョウジャニンニクと間違えやすい。
◆アジサイの葉、ビワの種子の粉末（青酸化
合物）など

有毒植物・毒きのこ

▶症状は？
・食後３０分～１時間程で嘔吐，下痢，腹痛など

の消化器系の中毒症状が現れる。
▶間違えやすい植物は？
◆ツキヨタケ ⇒しいたけ、ヒラタケと間違えや

すい。
▶予防のポイントは？
・食用と確実に判断できない植物やきのこは、

採らない！食べない！売らな
い！人にあげない！

毒きのこで食中毒が
一番多い ツキヨタケ⇒

☆食中毒で多い原因物質をまと
めました。ご注意下さい。
特に有毒植物は、確実に食用

と判断できないときは、食べな
いで下さい。

これから
増えるよ！

まだまだ
多いよ!!

絶対に!!



10月12日熊本地方合同庁舎において、熊本県内の消費者団体等から参加された16名の方々に「食
品ロスの削減」、「食育の推進」のテーマで情報提供を行いました。その後、参加者の方々と意見
交換を行いました。

（お問い合わせ先）
農林水産省九州農政局消費・安全部消費生活課
〒862-8527熊本市西区春日2-10-1
TEL 096-211-9111（代）内線4215

出前講座

「令和４年度第３回消費者団体等との意見交換会」

移動消費者の部屋

９月15日久留米市女性の会連絡協議会におい
て会員43名の方に対し 「原料原産地表示」
について出前講座を行いました。

10月15日～16日第45回みんなの消費生
活展（大分市ガレリア竹町ドーム広場) 
に移動消費者の部屋を開設しました。

11月６日フードパルフェスタ（熊本市フード
パル熊本) に移動消費者の部屋を開設しました。

意見交換会の様子講義の様子

九州農政局のブースに立ち寄った
リサイクルン(大分市)

11月９日玉名女子高等学校において食物科２年
生40名の生徒さんに対し「ジャガイモによる食
中毒」について出前講座を行いました。


