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 毎日のワーク、お疲れ様です。今回は、「食中毒」について考えたいと思います。 
 身近に目にする、「わるくなった、傷んだ（＝腐敗）」状態の食品は、微生物の作用によって食品の味
が悪くなったり、異臭がするので、食べずに廃棄することで身を守ることができます。 
 しかし、毒、有害な微生物や化学物質が付着した食品を食べて、体内で微生物が増殖したり毒素が
臓器を攻撃する「食中毒」の場合、食品の味や臭いは変わらない場合が多く、誰でも「食中毒」になる
可能性があります。 
 「食中毒」はいくつかに分類されますが、ワーカーが日常的に気をつけたい「食中毒」は下の二種類
です。 

細菌性食中毒 

• 6～8月に多い 

• 湿度や温度の条件が揃う
と食品の中で増殖し、その
食品を食べることにより食
中毒を引き起こす。 

• 腸管出血性大腸菌（O157な
ど）、サルモネラ菌、カンピ
ロバクター、黄色ブドウ球菌
など 

ウイルス性食中毒 

• 11～3月に多い 

• 低温や乾燥した環境中で長
く生存。食品の中では増殖
しないが、食品を通じて体
内に入ると、人の腸管内で
増殖し、食中毒を引き起こ
す。 

• ノロウイルス、E型肝炎ウイ
ルスなど 

 「食中毒」の原因菌やウイルスは、魚、食肉、家畜の糞を肥料として栽培された野菜、二枚貝などに
潜んでいる他、公共スペースのドアノブやベンチ、それらに触れる自分の手にも付着している可能性
があります。  

家庭 → 自動車やバス → 利用者さん宅 → 事務所 → 利用者さん宅 

→ スーパー → 自動車やバス → 家庭  

 このように、ワーカーは毎日いろいろな場所を行き来します。 
 大切なことは、細菌やウイルスを、 
 

  利用者さんのお宅に持ち込まない 
  家庭に持ち帰らない 
 
 ことです。そのために、食中毒予防の3原則に気をつけましょう。 

http://1.bp.blogspot.com/-abb3H5nTW7A/VXOT5Js2DeI/AAAAAAAAuE4/-D4TlMMPsX4/s800/machi_line2.png
http://4.bp.blogspot.com/-993E8FTMZds/U9zsXft5wXI/AAAAAAAAkcg/yjF2qgfDIDk/s1600/number_1.png
http://1.bp.blogspot.com/-a0AMrvLUJmM/U9zsXbwKokI/AAAAAAAAkck/UPrQbQ1R50E/s1600/number_2.png
http://2.bp.blogspot.com/-2RvBSauaQCI/Ufj1Cj2vC8I/AAAAAAAAWks/KH2Qfs_LHZ8/s800/baikin_genki.png
http://2.bp.blogspot.com/-CCujRL3kU_I/VmFj246jfgI/AAAAAAAA1aE/DVxdzvjAOSE/s800/shopping_reji_gyouretsu.png
http://4.bp.blogspot.com/-AKAREDDLmxc/U-8GZf7xxzI/AAAAAAAAk48/nE6ksnY7Z08/s800/ie_mark_nikai.png
http://1.bp.blogspot.com/-DSYnv5NkizI/U-8GXwvG7uI/AAAAAAAAk38/j_eel_lbDGI/s800/ie_mark_ikkai.png
http://2.bp.blogspot.com/-Kp66dqX6qtg/U-8GYIZ0oHI/AAAAAAAAk34/-8emCDso51o/s800/ie_mark_mansion.png
http://4.bp.blogspot.com/-5wh4L-J6EGI/Uab37tnZn0I/AAAAAAAAUYY/fTiaKuRuSPg/s800/yajirushi_kururi_left.png
http://4.bp.blogspot.com/-_L4Zq9fpZ2U/Uab37VKe08I/AAAAAAAAUYQ/84X9dcKD_AQ/s800/yajirushi_kururi_down.png
http://4.bp.blogspot.com/-atp_w7brhKA/Uab373dFIbI/AAAAAAAAUYg/xDelVOysS_g/s800/yajirushi_kururi_right.png
http://4.bp.blogspot.com/-atp_w7brhKA/Uab373dFIbI/AAAAAAAAUYg/xDelVOysS_g/s800/yajirushi_kururi_right.png
http://2.bp.blogspot.com/-dswGic36K1w/Uab376JaUvI/AAAAAAAAUYk/XRa2yu_AKn0/s800/yajirushi_kururi_up.png


食中毒予防の3原則は、 
 

 菌をつけない 
手洗いの徹底 
まな板を都度洗う 

 菌を増やさない 
食材の低温保存 

 菌をやっつける 
食材をよく加熱する 
調理器具の熱湯消毒 です。 
 
ウイルス性食中毒の場合は、 
 

 ウイルスを持ち込まない 
健康状態の維持 
下痢、おう吐症状があるときは
調理しない 

 ウイルスを広げない 
手洗いの徹底 
調理器具の熱湯消毒 です。 

編集後記 
限られた時間内で、決まった仕事をこ
なさなければならないワークですが、
食中毒は他人事ではありません。ワー
カーさんそれぞれが、行く先々のお宅
でできる限りの注意をして、利用者さん
と自分の身を守らなければ、と再認識
しました。 

 行く先々のお宅の台所は様々で、手洗いせっけんが
ない場合があります。十分な手洗いができない場合
は、ワーカー必携のアルコール消毒液を使用します。
必ず、手洗い後に水分をよくふき取り、噴霧してよく刷
り込みます。 
 但し、アルコール消毒効果が薄い微生物として、ノロ
ウイルス、ロタウイルス、セレウス菌、ボツリヌス菌、ウェ
ルシュ菌などが存在します。 

 調理中に誤って手指を切ること
があると思いますが、手指に絆創膏
を貼ったままでの調理はやめましょ
う。細菌繁殖や異物混入に繋がりか
ねません。傷がある場合は、絆創膏
を貼った上から、使い捨ての手袋を
着用し、素手と同じ扱いで都度手洗
いしましょう。指輪や腕時計も手洗
いが不十分になるので、外して調理
します。 

出典 ： 「厚生労働省HP」 「奈良県公式HP」 
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