
飲食を伴うイベント等の注意点について

お祭りやイベント等の催し物において提供された食品によって食中毒等の事故（裏面参
照）が発生した場合、せっかくの催し物が台無しになるだけでなく、主催者側の責任が問
われます。また、家庭内での食事とは異なり、不特定多数の方が喫食されますので、衛
生管理に十分留意し、安全で衛生的な食品の提供に心がけ、楽しい催し物にしましょう。

＜本書に関する問い合わせ先＞
島根県益田保健所 衛生指導課 ＴＥＬ：０８５６－３１－９５５１
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• 作業前に健康確認を行い、体調に異常（特に下痢、嘔吐等）がある方を従事させないこと。
• 水道水を確保し、石けんやアルコール等を用意し、手洗いを励行すること。
（特に、トイレの後や調理前等）

食品取扱者について

×××
複雑な調理が必要な食品や刺身等の生ものの提供は控えること。
⇒加熱調理を伴う簡易な加工の食品のみ提供すること。

＜リスクが高い食品（例）＞
・おにぎり ・サンドイッチ ・寿司 ・生菓子類 ・生クリームが使用された菓子類
・サラダ ・冷やしきゅうり ・未加熱食品がトッピングされた食品 etc…

提供食品について

• 前日調理は行わず、当日に調理すること。
• 原材料はクーラーボックス等を活用し、温度管理を適切に行うこと。
• 直接食品に触れる作業では、手洗いを適切に行い、衛生手袋等を使用すること。
• 加熱調理食品は、中心部まで十分に加熱すること。
• 食品の提供時には、持ち帰らず、その場で喫食するよう周知すること。

食品の取扱いについて

平成２８年８月作成

手洗い励行、衛生手袋着用

当日調理、温度管理、その場で喫食 中心部まで十分な加熱

食中毒予防の３原則を心掛け、
衛生的な食品を提供しましょう！
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イベント名 原因食品 病因物質 患者
数

概要

花火大会
鶏肉串焼き
（推定）

黄色ブドウ球菌 31名

平成28年7月、松江市で開催された松江水郷
祭の飲食ブースで提供された「鶏肉串焼き（推
定）」を原因とする黄色ブドウ球菌による食中
毒が発生しました。

避難所の
炊き出し

おかかおにぎり 黄色ブドウ球菌 34名
平成28年5月、熊本市の避難所で炊き出しとし
て提供された「おかかおにぎり」を原因とする
黄色ブドウ球菌による食中毒が発生しました。

イベント等において発生した食中毒事例

イベント名 原因食品 病因物質 患者数 概要

花火大会 冷やしきゅうり
腸管出血性大腸菌

O157 510名

平成26年7月、静岡市で開催された花火大会
で提供された「冷やしきゅうり」を原因とする
O157による食中毒が発生しました。野菜の洗
浄、消毒や漬け込み工程の温度管理に不備
がありました。

イベント名 原因食品 病因物質 患者数 概要

もちつき大会 もち ノロウイルス 154名

平成22年1月、東京都内の幼稚園で開催されたもちつ
き大会の「もち」を原因とするノロウイルスによる食中毒
が発生しました。園児や保護者らが手を十分に洗わな
いままもちを手でちぎったり、きな粉などで調味したこと
で、もちがノロウイルスに汚染されたとみられています。

黄色ブドウ球菌は、人の手指（特に化膿創）、鼻の粘膜等に
常在しているため、人の手がよく触れる食品が原因となりや
すく、また、この菌自体は加熱に弱いですが、産生するエン
テロトキシン（毒素）は熱に強く、加熱しても壊れません。

腸管出血性大腸菌O157は、動物の腸管内に
生息し、糞便等を介して食品、飲料水を汚染
します。主に加熱不足の肉（生肉含む）、生
野菜などの食品、水を介して感染します。

ノロウイルス食中毒は、冬期に流行し、カキ等の２枚
貝やノロウイルスに感染した従事者が調理し汚染し
た食品が原因になります。ノロウイルス患者の便や
嘔吐物には多量のウイルスが含まれています。

包装された食品には「表示」が必要です！
食品表示法により、短期間のイベント時にも予め包装された食品
には食品表示が義務付けられていますので、適切な表示をお願い
します。（その場で調理し、容器に入れるものは表示の必要はありません。）

手指に傷がある時は調理に
参加しないようにしましょう！

加熱調理を伴う食品を提供し、
中心部まで十分に加熱
（75℃1分以上）しましょう！

イベント開始前に従事者の健康確認を行い、
体調が悪い人や胃腸炎症状を呈している家族
の看病をした人は調理しないようにしましょう！


