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ウイルス・細菌による月別食中毒発生状況(2018～2022)
厚生労働省食中毒統計より

細菌 ウイルス

2

1

2



2

HYOGO  HEALTHSERVICE  ASSOCIATION 予医協

食中毒を引き起こす主な病因物質は、ウイルスや細菌です。

夏場の気温が高い時期は、細菌増殖が活発となることから

特に細菌による食中毒に注意が必要です！

これら細菌の正しい知識を身につけ、扱う食品に適した

対策を行いましょう。

夏期食中毒防止のポイント
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注意食材：鶏肉・卵
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On-Egg 汚染in-Egg 汚染

鳥類は総排泄腔なので、卵の
殻の表面が便で汚染される。
すなわち、サルモネラに感染
している鳥では便中にサルモ
ネラが排出されるので、卵殻
も汚染されるという事です。

３万個に１個の割合（0.003％）
で汚染していると言われています。

卵殻表面卵殻の中

卵の割り置きに注意！

多くの卵の割り置きは汚染された卵が入
っているかもしれない → 冷蔵保管徹底
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発生場所・・・・滋賀県内の飲食店（2020年8月）

原因食品・・・・台湾まぜそば

病因物質・・・・サルモネラ属菌

有症者・・・・・喫食者28人中 19人

発生要因等・・・「台湾まぜそば」にトッピングされる生卵黄が、あらか
じめ半日分（45個）ステンレス容器に割り置き保管され
ていた。容器は厨房内で氷を敷いたバット上に置かれ
適切な温度保管ではなかったことから、「in Egg」汚染
が推定され、鶏卵中のサルモネラ属菌が食中毒を起こす
程度まで増殖し、食中毒が発生したと考えられた。

感染事例 サルモネラ属菌

5

6



4

HYOGO  HEALTHSERVICE  ASSOCIATION 予医協

注意食材
：鶏肉

少量感染

微好気性
（酸素濃度5～10％）
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発生場所・・・・小学校調理場で調理した学校給食

原因食品・・・・ワンタンスープ（鶏肉入り）、エッグサンド

病因物質・・・・カンピロバクター

有症者・・・・・児童９４名、教職員１名

発生要因等・・・当日の調理作業では、扇風機で放冷しているエッグサ
ンドのゆでポテトのすぐ横を、廃棄する鶏肉の包装材
料や鶏肉を扱った使い捨て手袋、鶏肉を入れた容器が
通る動線であったことから、鶏肉のドリップがポテト
を汚染したことにより、食中毒が発生したと推定。

感染事例 カンピロバクター
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京都府宮津 実務講習

原因食品である、カレーや煮物は、

加熱後冷却し、再加熱する食品。

HACCPの考え方を取入れた衛生管理

では「加熱後速やかに冷却」する事が

衛生管理計画（重要管理のポイント）

のチェック方法とされている。
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京都府宮津 実務講習

具体的数値

管理基準（CL）

HACCPの重要管理点である（CCP）

「速やかに冷却」とは？ 具体的数値

３０分以内に中心温度２０℃付近、または
６０分以内に中心温度１０℃付近

（大量調理施設衛生管理マニュアル）

２時間以内に中心温度２１℃以下、さらに
４時間以内に中心温度 ５℃以下

（米国FDA）
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原因：人由来
少量では感染しない
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感染事例 黄色ブドウ球菌

発生場所・・・・青森県八戸市 駅弁メーカー

原因食品・・・・複数種類の弁当（米飯）

病因物質・・・・黄色ブドウ球菌・セレウス菌

有症者・・・・・521名

発生要因等・・・当日の弁当発注数が18,000個もあり、自施設で製造
出来るキャパシティーを超え受注、そのために米飯を
外部委託することとなり、その米飯の納入時温度が高
く十分に放冷、冷却されないまま弁当を製造した事に
よって黄色ブドウ球菌・セレウス菌が増殖し、毒素（
エンテロトキシン）を産生し食中毒に至った。
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原因食材：赤身魚
（マグロ・ブリ・サンマ・アジ・サバ・イワシ）
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魚種別ヒスチジン含有量
（mg/100g）
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発生場所・・・・同系列７箇所の福祉施設

原因食品・・・・いわしのつみれ汁

病因物質・・・・ヒスタミン

有症者・・・・・１１０名

発生要因等・・・７施設すべてが同じ仕入れ元から納品された「いわし
のすり身」を使用して「いわしのつみれ汁」を昼食に
提供していた。各施設では、納品後すぐに「すり身」
を冷蔵保管し、扱いに問題なく製造されていた事や、
7施設すべてで発症が確認された事により、仕入れ元
での「いわしのすり身」の保管不備が考えられた。

感染事例 ヒスタミン
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●ヒスタミンの制御が行われている、信頼できる業者から魚を購入。

●納品時の品温が１０℃以下であること。

●納品後、速やかに冷蔵庫へ（ヒスタミン生成菌を増やさない）。

●冷凍魚介類の常温解凍は避け、冷蔵解凍を行う。

●凍結・解凍を繰り返さない。

●調理加工時は魚体を十分に洗浄し、手早く処理を済ませる。

●室温放置を無くし、こまめに冷蔵保管を行う。

対 策
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原因食材
：二枚貝

少量感染

調理従事者を
介しての食中
毒が、約８割

感染者の下痢便１ｇ中に約１０億個

のウイルスが排出される！！
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発生場所・・・・給食施設

原因食品・・・・大根のナムル

病因物質・・・・ノロウィルス

有 症 者・・・・１５４名中１０６名が発症

発生要因・・・・有症児童及び調理員の便からノロウイルスが検出
された。当日下痢等を発症していた調理員がいた
（調理員からノロウイルス検出）。
手洗いが冷水のみで、十分な手洗いが励行されて
いないうえ、発症者が素手でナムルを和えていた。
未加熱摂取食品の野菜に加熱工程がなかった。

感染事例 ノロウイルス
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不顕性感染（健康保菌者）：
感染しているが無症状の人

通常の健康管理では判明できない！

よって、手洗いが最重要となる。
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魚（さんま・サバ・イカ等）

環境中に拡散

イルカ・鯨

ヒトが食べ
感染

糞と共に
卵を排出

中間宿主：幼虫

終宿主：成虫

アニサキス
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生活環
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ご清聴ありがとうございました。
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お疲れさまでした。
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アレルゲン表示
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“まつたけ” 削除

“マカダミアナッツ” 追加

2024年3月28日
消費者庁が公表

2023年 3月
特定原材料に“くるみ”追加

マカダミアナッツ
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