
食品のリスクを考えるフォーラム

「食中毒予防」

豊田市保健所 保健衛生課 食品衛生担当

本日の内容

１．食中毒とは

２．食中毒発生状況～最近の状況～

３．食品をより安全にするための
５つの鍵

４．豊田市の取り組み

食中毒とは

有害・有毒な微生物や化学物質等毒素を

含む飲食物、水を人が口から摂取した結果

として起こる下痢や嘔吐や発熱などの疾病（中
毒）の総称

手や食材から菌で
食品を汚染する

食品を長時間室温に
おくと、菌が増える
（毒素を出すこともある）

食中毒

食中毒とは
これらの食品を
食べると・・・

菌がついている生肉

山で採った毒きのこ 有毒部位がついたフグ



食中毒の症状

発熱

腹痛

嘔吐
下痢

溶血性尿毒症症候群（HUS）：腎機能障害・意識障害など

ギラン・バレー症候群：手足のまひ・呼吸困難など

食中毒の分類

腸管出血性大腸菌（O157など）

サルモネラ属菌、黄色ブドウ球菌

腸炎ビブリオ、カンピロバクターなど

毒キノコ、フグなど

アレルギー物質、寄生虫など

細菌性

自然毒

化学性

ウイルス性

その他

ノロウイルスなど

ヒ素、鉛など

食中毒発生状況
～最近の状況～

食中毒発生状況
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細菌性食中毒 ウイルス性食中毒 その他

月別発生状況（事件数）

気温が高い時期は細菌性食中毒が多発

冬期はウイルス性食中毒が多発

病因物質別事件数（上位）

事件数 患者数

総数 1,254 25,972
ノロウイルス 399 13,904
カンピロバクター 361 2,092
自然毒 139 390
サルモネラ属菌 73 2,476
腸炎ビブリオ 36 579
黄色ブドウ球菌 33 836
腸管出血性大腸菌 27 358

最近の食中毒の特徴

１．少ない菌量で発症する食中毒が多い

２．腸管出血性大腸菌やカンピロバクターといった食肉
を原因とした事件が増えてきている

発症菌量

ノロウイルス １０～１００

腸管出血性大腸菌O１５７ １０～１００

カンピロバクター １００～５００

その他の細菌 １０万以上

＊発症菌量については、文献によって違いがある。

今年度 食中毒発生状況（豊田市）

発生日 患者数 病因物質

平成２３年１０月 ５日 ５名
寄生虫

クドア・セプテンプンクタータ（推定）

平成２３年１１月２６日 １１名 カンピロバクター

平成２３年１２月１８日 ４６名 ウェルシュ菌

平成２４年１月１６日現在



著作権の関係で、この部分は
映写のみで使用しました

最近判明した病因物質

寄生虫が関与していることが判明

・ クドア・セプテンプンクタータ

ヒラメなどの筋肉に寄生する粘液胞子虫

・ ザルコシスティス・フェアリ

馬の筋肉に寄生する住肉胞子虫

クドア・セプテンプンクタータ

新しい粘液胞子虫の一種でヒラメの筋肉に寄生

6もしくは7の極嚢を有する

大きさは、10 µm
食後、２時間から数時間で発症

症状は、一過性の嘔吐、下痢 予後は良好

冷凍することで毒性が失活

ザルコシスティス・フェアリ

住肉胞子虫の一種で馬の筋肉に寄生

冷蔵馬肉の生食による

食後、２時間から数時間で発症

症状は、一過性の嘔吐、下痢 予後は良好

冷凍することで毒性が失活



食品をより安全にするための
5つの鍵

5つの鍵

第１の鍵 ： 清潔に保つ

第２の鍵 ： 生の食品と加熱済み食品とを分ける

第３の鍵 ： よく加熱する

第４の鍵 ： 安全な温度を保つ

第５の鍵 ： 安全な水と原材料を使う



第1の鍵
清潔に保つ

食品を取扱う前だけでなく調理中も必要に応じ手
を洗う

トイレに行った後は必ず手を洗う

調理器具及び作業台は洗浄、消毒する

調理場や食材をねずみ、ゴキブリ、他の動物から
守る

第2の鍵
生の食品と加熱済み食品とを分ける

生の肉類や魚介類を他の食材と分けて取扱う

生の食品を扱う包丁やまな板などの調理器具や
台所器具は、加熱済み食品に使用する器具と分
けて使う

生の食品と加熱済み食品は別の容器で保存する

第3の鍵
よく加熱する

食品、特に肉類、卵及び魚介類はよく加熱する

中心部が７５℃以上で１分間以上加熱する

二枚貝は、85℃以上で1分間以上加熱する

肉類は、肉汁が透明でピンク色ではないことを確
認する

温度計を用いて確認することが望ましい

調理済みの食品は、よく再加熱する

第4の鍵
安全な温度に保つ

調理済み食品を2時間以上放置しない

調理済みの食品及び生鮮食品を保存するときは
素早く冷却する

食べるときまで温かい状態を保つ（６５℃以上）

冷蔵庫内でも食品を長期間保存しない

冷凍された食品を室温で解凍しない



第５の鍵
安全な水と原材料を使う

安全な水を使う

新鮮で良質な食品を選ぶ

果物や野菜を、特に生で食べる場合にはよく洗う

消費期限を過ぎた食品を使用しない
豊田市の取り組み

豊田市の取り組み

豊田市食品衛生監視指導計画の策定

食品営業施設への立入検査

夏期・年末一斉監視、集団給食施設等

収去検査（食品の抜き取り検査）

食品衛生講習会の開催

リスクコミュニケーションの開催

豊田市ＨＡＣＣＰ導入施設認定、豊田市自主衛生
管理優秀施設認定

生食用食肉取扱施設の届出制の導入

ご清聴ありがとうございました

参考資料：「誰でもなる！？食中毒を防ぐ調理を考える」
（食品安全委員会作成）


