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京都府宮津 実務講習

令和5年度

夏期の食中毒の予防のケーススタディ

一般社団法人 神戸市食品衛生協会

令和４年の原因別食中毒患者発生状況（全国）

ノロウイルス 2,175 名

ウエルシュ菌

1,467 名
カンピロバク

ター 822 名

サルモネラ属菌

698 名

アニサキス

578 名

ぶどう球菌

231 名

自然毒 172 名

その他

713 名
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令和４年の原因別食中毒事件発生状況（全国）

アニサキス

566 件
カ ン ピ ロ バ ク タ ー

185 件

ノロウイルス

63 件

自然毒 50 件

サルモネラ属菌

22 件

ウエルシュ菌 22 件

ぶどう球菌 15 件 その他 39 件
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アニサキス食中毒の特徴

★１件当たりの患者数は、ほとんどの事例が
１人である。
（2022年には、566件のアニサキス食中毒事件が
報告されているが、患者数は578人である。）

★人から人への感染がない。
★虫体が調理中などに分裂して増殖（増数）
しない。

★感染した魚体内や人体内で虫体が増殖（増
数）しない。
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例年、12 月から３月までの間を中心に、ノロウ
イルスを原因とする食中毒が多数発生しています

ノロウイルス食中毒の約８割は調理従事者を介し
た食品の汚染が原因とされており、調理従事者の
健康管理や食品取扱者による汚染防止が重要です

施設の責任者は、調理従事者等を含め職員の健康
管理及び健康状態の確認を組織的・継続的に行い、
調理従事者等の感染及び調理従事者等からの施設
汚染の防止に努める

ノロウイルスの特徴
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平成 29 年３月に「カンピロバクター食中毒対策の推進について」を
通知し、鶏肉を飲食店営業者に販売する食鳥処理業者、卸売業者等に
対し、飲食店業者への販売の際に、鶏肉を客に調理・提供する際には
加熱が必要である旨の情報伝達を行うよう指導を実施している。

主な要因は、加熱不十分な鶏肉メ ニ ュー を喫食し
ている場合や、生又は加熱不足の食鳥肉や食鳥肉か
ら他の食品への二次汚染等となっています。

2021年の原因別食中毒患者発生状況（全国）

ノロウイルス, 

4,733

その他の病

原大腸菌, …

ウエルシュ菌, 

1,916

カンピロバクター, 

764

アニサキ…

, 318

, 285
不明, 

150
自然 毒, 

88
そ の 他, 

214
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生食用食肉による腸管出血性大腸菌O157集団食中
毒事件について
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生食用食肉を取り扱うことができない施設において、社会
通念上ユッケと呼称される生の食肉がレアステーキとして
販売され、この食品を原因とする食中毒事件が発生し、死
亡者が確認された。

「レアステーキ」か ユッケか？

「ユッケ」ならば食品衛生法に基づく規格
基準が規定された生食用食肉に該当する
しかし「レアステーキ」を含めて 「ステー
キ」は、「生食用食肉」の規格基準の対象に
はならない。との解釈もあった

保健所の営業停止処分に当たり、社長にただ
すも、最後まで「あれはユッケではない。
ユッケかレアステーキか業界でもあいまい
だ。」と認めず。
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「レアステーキ」に係る新通知

令和４年９月１６日付け薬生食監発 0916 
第１号厚生労働省医薬・生活衛生局食品監視
安全課長通知 『 腸管出血性大腸菌による食
中毒防止の徹底について 』

「食肉の表面を焼いた後に冷却したもので、
中心部まで十分に加熱されていないものは、
生食用食肉として取り扱うこと。」

食中毒防止の観点から、食肉等は中心部を75℃で
１分間以上又はこれと同等以上の加熱効果を有す
る方法により加熱調理をするよう指導してきた

「レアステーキ」の調理工程

モモ肉300～800ｇを10kg単位（切落とし）または ４kg
単位（細切り、薄切り）でバットに並べる

↓
スチームコンベクションオーブンで 300℃６分加熱

↓
調理場の調理台で1～2時間放冷

↓
保冷用冷蔵庫(0℃)で２時間保管

↓
3kg程度ごとに真空包装機で真空パック

↓
使用の度、真空包装を解く

↓
「細切り」「薄切り」は手切り、「切り落とし」はスライ
サーで細切
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衛生管理計画の作成-Hazard（危害要因）ってなんだろう

中心部を75℃で１分間以上
又はこれと同等以上の加熱

原
材
料
の
受
入

冷
蔵
保
管

下
処
理

加
熱

放
冷

提

供

温度
管理不備
B

B：生物的危害要因
C: 化学的危害要因
P:  物理的危害要因

外箱の
衝撃痕

不適切な品温
B

B
P

温度（加熱）
不足 B

二次
汚染 B

二次
汚染 B

重要管理
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Hazard Analysis (危害要因分析）の実施

Hazard
危害要因

Analysis
分析

Critical Control Point
重要 管理 点

ひそんでいる危害要因を明らかにして

それぞれの危害要因の起こりやすさや起こった時の健康
危害の大きさを明確にして、それぞれの危害要因に対して

「いつ」、「どのように」、「問題があったときは」

を決めておく

これら一連の作業のことを「危害要因分析」といいます。

危害要因分析を行わないHACCPはあり得ない

「HACCPに基づく衛生管理」であれ「 HACCPの考
え方を取り入れた衛生管理」であれ、危害要因（ハ
ザード）分析は行わなければなりません。

それぞれの食品を製造・加工・調理するうえで、どのよう
な危害要因（ハザード）が存在し、それら危害要因をどの
ような方法でコントロールしていけばよいかを考えて、衛
生管理を見える化することでより効果的な HACCPの考
え方を取り入れた衛生管理ができます。
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HACCPの考え方を取り入れた衛生管理

□ 衛生管理計画を作成している

□ 作成した衛生管理計画は、食品又は添加物を
取り扱う者及び関係者に周知を図っている

衛生管理計画を作成している

必要に応じて手順書を作成している

□ 手順書：日常的な衛生管理が必要な施設設備や
機械器具の使用方法の手順、製造・加工・調理・
運搬・貯蔵・販売等の手順が示されている

□ 手引き書の内容に沿った手順書に従い、適切に
実施している

✔

✔

✔

✔

必要に応じて手順書を作成する

工程一覧 危害 管理基準 記録

加熱
鍋で煮込む

加熱不足による食中毒菌
の残存

加熱時間○○分
中心温度100℃

加熱時間
中心温度

急速冷却
バットに小分けし

て冷却

ウエルシュ菌等
（芽胞菌の発芽）

放冷時間○○分
中心温度10℃以下

中心温度

冷蔵庫で保管
冷蔵庫の温度上昇による
菌の増殖

冷蔵庫内温度
10℃以下

庫内温度
３回記録

スチコンで加熱 食中毒菌の残存
加熱温度100℃
加熱時間20分

表示温度
加熱時間
加熱後温度

温冷配膳車に入
れ込み

食中毒菌の残存 設定温度60℃
表示温度
実測温度
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●衛生意識の一番低い従業員で決まって
しまいます！

●そして、衛生管理ができていない項目で
決まってしまいます！

ドベネックの樽（リービッヒの最小律）

衛生管理を「見える化」することで、
従業員に衛生管理の意識が芽生え、徐々
に根付き、その結果、従業員とお店の衛生
レベルが格段に向上します。

ぜひ挑戦してください！

あなたのお店の「衛生」レベルは

一番低いレベル

衛生管理にゴールはない

衛生管理に取り組み、継続的改善を怠らず、常にレベルアップを目指してください
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