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食品壌鞍店実施にあたって

私たちの周りはすべて細菌のすみかといえます｡これらの細菌は顕微鏡を使ってやつと存

在がわかるほどの小さいもので､肉服では食品が細菌に汚染されているかどうかはわかりま

せん｡しかも､たとえ細菌が増殖していても､よほどのことがない限り､においこ味.形な

どに変化は起こりません｡

食中幸の発生件数の約9 0%は細菌性食中毒によるものです｡

食品模擬店の実施は､このような見えない敵を相手にすることです｡しかも細菌にとって

は抜群の環境下で､ましてや大量調理に不慣れな人たちが､ ｢商品｣として食品を販売するわ

けですから､食品の扱いには十分な注意が必要となります｡

以上のことを認鼓し､安全でおいしい食品を提供してください｡
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中毒の主な原百官と症

【0-157 (腸管出血性大腸菌感染症)】

特徴:少量の菌でも発症し､感染力も強い

主な原因食品:牛肉､水

潜伏期間: 1-14日

主な症状:激しい腹痛､下痢､血尿

【サルモネラ菌】

特徴:動物の腸管､自然界に広く分布

生肉､鶏卵に汚染することが多い

主な原因食品:肉､卵およびそれらの加工品

潜伏期間: 4-48時間

主な症状:発熱.頭痛､腹痛､下痢､唖吐

【ウェルシュ首】

特赦:人や動物の糞便や土壌､下水などの自然環境に広く分布､

耐熱性の細菌

空気の無い所でしか発育できない嫌気性細菌

主な原因食品:長時間室温に放置されたカレーライス･シチュー

潜伏期間: 611 8時間

主な症状:下痢､腹痛

【カンピロバクター】

特徴:少ない薗量でも発症

通常の加熱調理で死滅する

主な原箆食品:食肉(主に鶏肉)､飲料水

潜伏期間: 1-7日

主な症状:腹痛､下痢､頭痛
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【黄色ブドウ球菌】

特徴:人や動物に常在する

健康な人でも喉や鼻の中､毛髪などからでも検出される

主な原因食品:乳･乳製品(牛乳､クリーム)､卵製品など

潜伏期間: 30分～6時間

主な症状:激しい唯吐､頭痛､腹痛､下痢


