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細菌が最も速く
増殖する

危険温度帯

多くの細菌は死滅します。

ただし、完全に死滅させるには75℃、１分以上

(ノロウイルスの場合は85℃～90℃、90秒以上)

の加熱が必要です。

多くの細菌は増殖しにくくなります。

死滅することはありません。

細菌の増殖・死滅温度は細菌により異なります
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細菌の増殖と食品の温度管理について

ノロウイルス

腸管出血性大腸菌、サルモネラ属菌、カンピロバクター

赤痢菌、コレラ菌

腸炎ビブリオ

黄色ブドウ球菌、セレウス菌、ウエルシュ菌

明確でない：組織侵入性大腸菌、毒素原性大腸菌、
病原血清型大腸菌、エルシニア、リステリア

食中毒を引き起こす食中毒菌量・ウイルス量
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