
食中毒予防について

令和６年７月３日（水）
県央保健所衛生指導課
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食中毒発生状況について
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（出典）厚生労働省 薬事・食品衛生審議会食品衛生分科会食中毒部会 資料



アニサキス
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No. 発生年月
日

発生場所 患者数 原因食品 病因物
質

原因施
設

症状

１ R6.2.1 益田市 ８３ 飲食店の食
事

ノロウ
イルス 飲食店 下痢、嘔吐、発熱

等

２ R6.2.2 益田市 ３９６ 巻き寿司 ノロウ
イルス

そうざ
い製造

下痢、嘔気、嘔吐
等

３ R6.2.28 出雲市 １
フグの天ぷ
ら（種類不
明）

テトロ
ドトキ
シン

飲食店 口及び手足のしび
れ等

４ R6.3.1 出雲市 ３３ 飲食店の食
事

ノロウ
イルス 飲食店 下痢、嘔気、嘔吐、

発熱等

５ R6.3.29 浜田市 １
いわしの刺
身及びいわ
しの炙り
（推定）

アニサ
キス 家庭 胃痛、嘔気

６ R6.4.1 松江市 １ 不明 アニサ
キス 不明 腹痛、暖気

7 R6.5.10 出雲市 21 仕出し弁当 ノロウ
イルス

そうざ
い製造

下痢、嘔吐、発熱
等

R6.6.13時点



No. 発生年月
日

発生場所 患者数 原因食品 病因物
質

原因施
設

症状

8 R6.5.21 松江市 1 不明 アニサ
キス 不明 嘔気、嘔吐、心窩

部痛

9 R6.5.31 浜田市 1
しめサバ及
びサバ刺身
（推定）

アニサ
キス 家庭 腹痛、下痢、蕁麻

疹

10 R6.6.6 出雲市 14 飲食店の食
事 調査中 飲食店 下痢、嘔吐、倦怠

感、嘔気等

R6.6.13時点
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食中毒の予防について
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食中毒予防の三原則

つけない

ふやさない やっつける

具体的にどんなことに気をつければ
良いのでしょうか？
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洗浄
原材料、手指、調理器具

身だしなみ
マスク、帽子、手袋などの着用

消毒
次亜塩素酸ナトリウム（漂白剤）、熱湯消毒

相互汚染（二次汚染）の防止
調理器具の使い分け、フタ付き容器の使用

つけない 清潔 と 洗浄
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ふやさない 冷蔵 と 迅速

冷蔵・冷凍保存

低温ならほとんどの細菌は増殖できません

調理したらすぐに喫食

前日調理はやめましょう
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やっつける 加熱

中心部分まで火をとおすこと
一般細菌なら中心温度75℃で1分
ノロウイルスなら中心温度85～90℃で90秒以上
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サルモネラ属菌

・卵や食肉・その加工品などが主な感染源
・ネズミや害虫が食品を汚染することもある
・乾燥には強いが、加熱には弱い（加熱で死滅）

予防するには･･･

○十分な加熱 ○卵の冷蔵保存

○二次汚染の防止 ○そ族昆虫の駆除

○卵の割置きはしない 12



黄色ブドウ球菌

・化膿を起こす代表的な菌
・健康な人でも鼻、皮膚、毛髪等でみられる
・食品中で増えるときに毒素（エンテロトキシン）をつくる
・菌自体は熱に弱いが、毒素は１００℃、３０分の加熱でも分解されない

予防するには･･･
○手洗い励行（指輪等は外す）

○清潔な衣服、帽子、マスクの着用

○手に傷のある人は食品の取り扱いNG！
○調理した食品は早めに食べ、保存する場合は冷蔵する。13



ヒトや動物の腸管内、土壌、下水など自然界に広く存在
同一容器で一度に大量につくる食品が原因となりやすい。

☆特徴☆
環境中に広く分布している。
耐熱性の細菌で、芽胞をつくり、４３℃～４７℃でよく発育する。
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ウェルシュ菌



ウェルシュ菌食中毒の予防方法

ウェルシュ菌の特徴を考えた
対策を！！

前日調理せず、加熱調理後

は熱いまま提供する

保存する場合はすぐに小分け

して冷蔵庫へ

生温かい環境に長時間
放置しないこと！

加熱はよく
かきまぜなが
らしっかりと！

再加熱するときはよくかき混ぜながら

沸騰するまで十分に
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ノロウイルス予防の４原則

１．持ち込まない

調理施設に持ち込まない

２．広げない

調理施設を汚染させない

３．やっつける

加熱して、死滅させる

４．つけない

食品を汚染させない
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感染しても症状がでない場合がある（不顕性感染）

ノロウイルスがやっかいな理由４つ

感染していても気づけない場合がある

自分でも知らないうちに
ウイルスを持っているかも？！

少ない量で感染してしまう

１０～１００個のノロウイルスが口に入ると
感染が成立すると言われている

ちょっとでも食品についてしまったら
OUT！

症状が治まってもウイルスの排出が続く

約２～４週間は体内のウイルスが
便により排出される

症状がなくなった＝ウイルスがいなくなった
ではない！

人から人へうつる

ノロウイルス食中毒は感染症でもある

周囲にひとりでも感染者がいれば
いつ自分が感染してもおかしくない！
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厚生労働省 「ノロウイルス食中毒の現状と対策」 より
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厚生労働省 「ノロウイルス食中毒の現状と対策」 より
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厚生労働省 「ノロウイルス食中毒の現状と対策」 より20
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※希釈液の容器には中身が分かるように必ずラベリングをしましょう



日常的な消毒を！

• 調理器具などは洗剤で十分に洗浄した後、
２００ｐｐｍ消毒液で浸すように拭きましょう。

• 金属製のものは、その後十分に水拭きしましょう
• 熱湯消毒（８５℃１分間以上）も効果的です
• トイレのドアノブ・便座、施設の床などは定期的に清
掃し、200ppm消毒液を浸したタオルで拭い た後水
拭きします
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厚生労働省 「ノロウイルス食中毒の現状と対策」 より 23



厚生労働省 「ノロウイルス食中毒の現状と対策」 より24



適切な手洗い
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つけない
（手洗い）

やっつける
（加熱）

増やさない
（保管時の温度管理）

汚染させないための対策 汚染してしまったあとの対策

高い温度がかけられ
ないもの（生食する
ものなど）には有効
でない

少量の菌量（ウイル
ス量）で発症するも
のには有効でない

どのような食品、
食中毒菌にも有効

食品衛生の基本！

手洗いがなぜ大切なのか？
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□作業開始前
□用便後
□汚染作業区域から非汚染作業区域に
移動する前

□食品に直接触れる作業の開始前
□生の食肉類、魚介類、卵、調理前の
野菜に触れ、他の食品及び器具に触
れる前 （学校衛給食生管理基準より）

✔
✔
✔

✔
✔
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正しい手洗い

参考：文部科学省HP＞ 学校給食調理場における手洗いマニュアル
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共用タオルは控え、
ペーパータオルを
使用しましょう

公益社団法人日本食品衛生協会 HPより

正しい手洗いの方法
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平成25年10月30日薬事・食品衛生審議会食中毒部会資料より
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大量調理施設衛生管理マニュアル（厚生労働省）

 厚生労働省が発出している、大量調理
施設における衛生管理マニュアルです。

 「本マニュアルは同一メニューを1回300
食以上又は1日750食以上を提供する調
理施設に適用する」とされているが、この
食数に満たない施設であっても、本マ
ニュアルを参考に衛生管理を実施するこ
とが望ましい。

 各種記録様式例（施設内の衛生管理点
検表、従事者の衛生管理点検表、加熱
時の温度・時間記録表など）を参考に、
衛生管理記録をとること。

https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/kenkou_iryou/shokuhin/syokuchu/01.html

参考 大量調理施設衛生管理マニュアルは、下記URL（厚生労働省「食品等事業者の衛生管理に
関する情報」）に掲載されています
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