
外 食 業
がいしょくぎょう

技能
ぎ の う

測定
そくてい

試験
し け ん

対策
たいさく

【衛生管理】テキスト①－１ 

１．食 中 毒
しょくちゅうどく

の基礎
き そ

知識
ち し き

 

（１）飲食店
いんしょくてん

で食中毒が起
お

きる原因
げんいん

 

ア.体調
たいちょう

不良
ふりょう

、手洗
て あ ら

い不足
ぶ そ く

 

イ.衛生
えいせい

管理
か ん り

を十分
じゅうぶん

にしていない原材料
げんざいりょう

 

ウ.食品
しょくひん

の加熱
か ね つ

不足
ぶ そ く

 

エ.食品の温度
お ん ど

管理
か ん り

をちゃんとしていない 

※洗剤
せんざい

、殺虫剤
さっちゅうざい

、ガラス、金属片
きんぞくへん

もつけてはいけない 

 

（２）食中毒
しょくちゅうどく

の種類
しゅるい

 

分類
ぶんるい

 主
おも

な原因
げんいん

物質
ぶっしつ

 主
おも

な対策
たいさく

 

細菌性
さいきんせい

食中毒
しょくちゅうどく

 

腸管
ちょうかん

出血性
しゅっけつせい

大腸
だいちょう

菌
きん

(O157など) 

サルモネラ属
ぞ く

菌
きん

 

ブドウ球菌
きゅうきん

など 

細菌
さいきん

をつけない 

細菌をふやさない 

細菌をやっつける 

ウイルス性
せい

食中毒
しょくちゅうどく

 

ノロウイルス 

E型
がた

肝炎
かんえん

ウイルスなど 

ウイルスをやっつける 

ウイルスをもちこまない 

ウイルスをひろげない 

化学性
かが く せ い

食中毒
しょくちゅうどく

 洗剤
せんざい

、殺虫剤
さっちゅうざい

、農薬
のうやく

など 化学
か が く

物質
ぶっしつ

をつけない 

寄生
き せ い

虫
ちゅう

食中毒
しょくちゅうどく

 

 

アニサキス、回虫
かいちゅう

など 
寄生
き せ い

虫
ちゅう

をつけない 

寄生虫をやっつける 



２．食 中 毒
しょくちゅうどく

予防
よ ぼ う

３原則
げんそく

 

（１）つけない   ☆ポイント☆手
て

やまな板
いた

、包丁
ほうちょう

を消毒
しょうどく

 

・手を洗
あら

う⇒ア.調理
ち ょ う り

をはじめるまえ  

       イ.生
なま

の肉
に く

や魚
さかな

、卵
たまご

などにさわる前後
ぜ ん ご

 

       ウ.調理
ち ょ う り

の途中
とちゅう

で、トイレに行ったり、鼻
はな

をかんだりしたあと など 

・生
なま

の肉
に く

や魚
さかな

を切ったまな板
ま な い た

や包丁
ほうちょう

にも注意
ちゅうい

⇒消毒
しょうどく

してきれいに洗う 

 

（２）ふやさない   ☆ポイント☆10℃
ど

以下
い か

で保存
ほ ぞ ん

 

細菌
さいきん

の多
おお

くは、 

①温度
お ん ど

と湿度
し つ ど

が高
たか

い→たくさんふえる 

②10°C
ど

以下
い か

→ゆっくりふえる           ⇒食品
しょくひん

は 10°C
ど

以下
い か

で保存
ほ ぞ ん

する 

③ -
マイナス

15°C
ど

以下
い か

→ふえない 

※ただし、細菌
さいきん

は 10°C
ど

以下
い か

でもゆっくりふえるため、決
き

められた期限内
き げ ん ない

で使用
し よ う

すること。 

 

（３）やっつける   ☆ポイント☆加熱
か ね つ

する 

人
ひと

に害
がい

をおよぼす細菌
さいきん

やウイルスは、加熱
か ね つ

すればほとんどやっつけることができる 

⇒生
なま

の肉
に く

、魚
さかな

、野菜
や さ い

は加熱
か ね つ

をする。 

※特
と く

に二枚貝
にまいがい

(魚介類
ぎょかいるい

)、肉
に く

などは、中心
ちゅうしん

温度
お ん ど

が 75°C
ど

で 1分
ぷん

以上
いじょう

加熱
か ね つ

する 

※加熱
か ね つ

しない場合
ば あ い

(サラダなど)は、必要
ひつよう

に応
おう

じて殺菌
さっきん

する(細菌
さいきん

をやっつけるため)。 

 

 


