
 

食
中
毒
に
気
を
つ
け
よ
う 

 

食
中
毒
は
、
１
年
中
発
生
し
ま
す
が

暖
か
く
湿
気
が
多
い
こ
の
時
期
は
、
細

菌
に
よ
る
食
中
毒
が
発
生
し
や
す
く
な

り
ま
す
の
で
注
意
が
必
要
で
す
。 

▼
食
中
毒
の
原
因 

 

主
な
原
因
は
、
「
細
菌
」
と
「
ウ
イ
ル

ス
」
で
す
。 

 

細
菌
が
原
因
と
な
る
食
中
毒
は
、
夏

季
に
多
く
発
生
し
て
い
ま
す
。
細
菌
に

は
た
く
さ
ん
の
種
類
が
あ
り
ま
す
が
、

そ
の
中
で
も
近
年
は
、
「
腸
管
出
血
性

大
腸
菌
」
や
「
カ
ン
ピ
ロ
バ
ク
タ
ー
」

な
ど
に
よ
る
発
生
が
増
え
て
お
り
、
重

症
化
事
例
も
出
て
い
ま
す
。 

○
腸
管
出
血
性
大
腸
菌 

 
 

出
血
を
伴
う
腸
炎
な
ど
を
引
き
起

こ
す
強
毒
性
の
大
腸
菌
で
、
重
症
の

場
合
は
死
に
至
る
こ
と
も
あ
り
ま
す
。 

 
 

 
 

Ｏ
―
１
５
７
や
Ｏ
―
１
１
１
、
Ｏ

―
１
０
４
な
ど
い
く
つ
か
の
種
類
が 

あ
り
、
動
物
の
糞
尿
が
食
品
に
付
着 

        

し
た
り
、
飲
料
水
を
汚
染
し
て
感
染

し
ま
す
。
３
～
８
日
間
の
潜
伏
期
間

の
後
、
水
溶
性
下
痢
、
激
し
い
腹
痛
、

著
し
い
血
便
な
ど
の
症
状
が
現
れ
ま

す
。
こ
の
菌
は
、
75
℃
以
上
１
分
間

以
上
の
加
熱
で
死
滅
し
ま
す
。 

○
カ
ン
ピ
ロ
バ
ク
タ
ー 

 
 

少
な
い
菌
で
も
発
症
す
る
の
が
特

徴
で
す
。
加
熱
不
足
の
肉
類
（
特
に

鶏
肉
）
が
主
な
感
染
源
と
な
っ
て
い

ま
す
。
１
～
７
日
間
の
潜
伏
期
間
の

後
、
下
痢
や
腹
痛
、
血
便
、
発
熱
な

ど
の
症
状
が
現
れ
ま
す
。
乾
燥
に
弱

く
、
通
常
の
加
熱
調
理
、
65
℃
以
上

数
分
の
加
熱
で
死
滅
し
ま
す
。 

○
サ
ル
モ
ネ
ラ
菌 

 
 

生
肉
（
特
に
鶏
肉
）
や
卵
か
ら
の

感
染
が
多
く
、
６
～
72
時
間
の
潜
伏

期
間
の
後
、
下
痢
や
激
し
い
腹
痛
、

嘔
吐
、
発
熱
な
ど
の
症
状
が
現
れ
ま

す
。
乾
燥
に
は
強
く
、
75
℃
以
上
１

分
間
以
上
の
加
熱
が
必
要
で
す
。 

 

○
腸
炎
ビ
ブ
リ
オ 

 
 

魚
介
類
か
ら
感
染
し
、
８
～
24
時

間
の
潜
伏
期
間
の
後
、
腹
痛
、
水
溶

性
下
痢
、
嘔
吐
な
ど
の
症
状
が
現
れ

ま
す
。
室
温
で
も
増
殖
す
る
た
め
、

よ
く
洗
い
、
冷
蔵
庫
で
の
保
存
が
必

要
で
す
。
60
℃
以
上
、
10
分
間
以
上

の
加
熱
で
死
滅
し
ま
す
。 

○
ノ
ロ
ウ
イ
ル
ス 

 
 

冬
に
流
行
す
る
代
表
的
な
ウ
イ
ル

ス
で
す
。
二
枚
貝
に
存
在
し
、
ヒ
ト

の
腸
管
内
で
増
殖
し
、
手
指
か
ら
の

二
次
感
染
に
よ
り
広
が
り
ま
す
。
潜

伏
期
間
は
、
24
時
間
～
48
時
間
で
、

下
痢
、
腹
痛
、
嘔
吐
、
発
熱
な
ど
の

症
状
が
現
れ
ま
す
。
85
℃
以
上
１
分

以
上
の
加
熱
が
必
要
で
す
。 

▼
食
中
毒
予
防
の
３
原
則 

①
つ
け
な
い
（
洗
う
） 

 
 

手
に
は
様
々
な
雑
菌
が
付
着
し
て

い
ま
す
。
食
中
毒
の
原
因
菌
が
食
べ

物
に
付
か
な
い
よ
う
に
、
帰
宅
後
や

調
理
の
前
、
食
事
前
に
は
必
ず
手
を

洗
い
ま
し
ょ
う
。 

 
 

ま
な
板
や
包
丁
な
ど
の
調
理
器
は

使
用
の
都
度
き
れ
い
に
洗
い
、
熱
湯

を
か
け
て
殺
菌
し
ま
し
ょ
う
。
ふ
き

ん
や
ス
ポ
ン
ジ
も
こ
ま
め
に
塩
素
系

洗
剤
で
消
毒
を
し
ま
し
ょ
う
。 

 

ま
た
、
焼
き
肉
を
す
る
場
合
は
、

生
の
肉
を
つ
か
む
箸
と
焼
け
た
肉
を

つ
か
む
箸
は
別
に
す
る
こ
と
を
お
す

す
め
し
ま
す
。 

②
増
や
さ
な
い
（
低
温
で
保
存
す
る
） 

 
 

細
菌
の
多
く
は
、
高
温
多
湿
な
環

境
で
増
殖
が
活
発
に
な
り
ま
す
が
、

10
℃
以
下
で
は
増
殖
が
ゆ
っ
く
り

と
な
り
、
マ
イ
ナ
ス
15
℃
以
下
で
は

増
殖
が
止
ま
り
ま
す
。
食
べ
物
に
付

着
し
た
菌
を
増
や
さ
な
い
た
め
に
は
、

低
温
で
保
存
す
る
こ
と
が
重
要
で
す
。 

買
っ
て
き
た
食
品
は
、
す
ぐ
に
冷

蔵
庫
へ
入
れ
ま
し
ょ
う
。
ま
た
、
冷

蔵
庫
へ
入
れ
て
も
、
細
菌
は
ゆ
っ
く

り
と
増
殖
し
ま
す
の
で
冷
蔵
庫
を
過

信
せ
ず
に
早
め
に
食
べ
る
こ
と
が
大

事
で
す
。 

③
や
っ
つ
け
る
（
加
熱
処
理
） 

 
 

多
く
の
細
菌
や
ウ
イ
ル
ス
は
、
加

熱
に
よ
っ
て
死
滅
し
ま
す
の
で
、
肉

や
魚
は
も
ち
ろ
ん
、
野
菜
な
ど
も
加

熱
し
て
食
べ
れ
ば
安
心
で
す
。
中
心

部
が

75
℃
以
上
１
分
以
上
の
加
熱

が
目
安
で
す
。 

 

正
し
い
予
防
対
策
を
、
毎
日
の
暮
ら

し
に
習
慣
づ
け
、
食
中
毒
予
防
に
努
め

ま
し
ょ
う
。 

 

ふ
れ
あ
い
健
康
セ
ン
タ
ー 

保
健
師 
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