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食中毒の発生状況（年次別 全国、兵庫県）

　年次別食中毒発生状況（件数）
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食中毒の発生状況（月別、累計 国、兵庫県）

食中毒事件累計(H21～25）
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食中毒の病因物質別発生状況（月別、累計 国、兵庫県）
（H16-25）

過去10年間の病因物質別食中毒発生件数（全国）
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過去10年間の主な病因物質別食中毒発生件数推移（兵庫県内）
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食中毒を知る

• 食中毒を起こす微生物
○細菌（カンピロバクター、サルモネラ等）

○ウイルス（ノロウイルス、ロタウイルス等）
○寄生虫（クドアセプテンプンクタータ、アニサキス）

○化学物質

○植物性自然毒（キノコ毒、チョウセンアサガオ等）

○動物性自然毒（フグ毒、貝毒）



食中毒微生物の特徴を知る
（細菌・ウイルスを中心）

• 食中毒微生物の特徴
○細菌性食中毒
◇お腹で増殖し、毒物を出す細菌の主な特徴
（黄色ブドウ球菌、ウエルシュ菌等）
＊腹痛が起こる
＊下痢をする
＊嘔吐する
◇お腹で増殖し、毒物を出さない細菌の主な特徴
（カンピロバクター、サルモネラ属菌等）
＊腹痛が起こる
＊下痢をする
＊嘔吐する
＊熱が出る
※潜伏期間は、細菌の分裂速度によって異なる
最短：腸炎ビブリオ（喫食２時間後）

最長：腸管出血性大腸菌、カンピロバクター（喫食
３～４日後）



食中毒を知る（細菌・ウイルスを中心）

• 食中毒微生物の特徴
○ウイルス性食中毒の主な症状

＊腹痛が起こる

＊下痢をする

＊嘔吐する

＊熱が出る

○ウイルス性食中毒の潜伏期間

＊３０時間前後



食中毒細菌・ウイルスの汚染

汚染拡大経路

・食材→手
・手→器具、食材

食中毒予防３原則

１ つけない

２ ふやさない

３ やっつける



食中毒の予防

• 健康チェック
本人、同居家族の健康状態の確認など

• 手洗い
二度手洗いなど

• 消毒
煮沸、化学薬品（次亜塩素酸Na、アルコール）
など

• 不顕性感染者対策



親指 人差し指

掌指先 爪周辺

手の甲

指の間

洗い残しが多い箇所

＊手洗いについて＊



適切な手洗い実施について

②洗い残しが発生しやすい場所を意識する

③スキンケアの指導

手荒れがあると汚れが残りやすくなるため、手洗いだけで
なく、皮膚の状態を良好に保つよう指導することも重要

2度手洗いを実施することで、汚れを落としやすくすることを
説明しながら従事者に教育する

指先、親指、手の甲、利き手側に洗い残しが多い傾向があ
るため、その部分を意識して手洗いをする

①2度手洗いの実施と教育徹底



消毒方法
• 熱湯消毒：沸騰させた湯又は８５℃以上の熱湯に器具を完全に入れて、５分間以上

浸漬後、その後、余熱乾燥させる。この方法では、耐熱性菌はほとんど残るが、普通の
細菌は死滅する。

• 煮沸消毒：１００℃の沸騰した熱湯につけて３０秒以上加熱する。タオルやふきんの消

毒は、煮沸消毒が適する。 この方法では、芽胞を有する耐熱性菌の中には死滅しな
いものもある。

• 熱風消毒：熱風消毒保管庫（８０℃以上に設定）による消毒は、洗浄後の食器や耐熱
性調理器具の消毒・保管には、最も有効である。この方法では、普通の付着残存菌は
ほとんど死滅する。ただし、耐熱性有芽胞菌は死滅しない。

• 逆性石けん：｢逆性石けん｣は、すぐれた殺菌力を持っているが、洗浄力が劣るため、普
通の石けんで十分に洗浄してから使用する。肌を荒らさず傷も刺激しないため、手指
の消毒に適している。

• 次亜塩素酸ナトリウム：｢次亜塩素酸ナトリウム｣は、食品衛生法により食品添加物の
殺菌料として指定されている。また，薬事法により代用消毒薬としても指定されており、
漂白と消臭の作用があり、即効性がある。

調理器具などの消毒は，１００～２００ｐｐｍ水溶液に５分間以上浸漬後、流水で十分洗
浄する。

• ７０％消毒用アルコール：｢７０％消毒用アルコール｣は、乾燥した器具のみに使用する。
（アルコールは菌体膜を通過し易く、微生物細胞膜に浸透して蛋白を凝固させることで殺
菌作用を示すため、アルコール濃度が低下すると作用は著しく低下する。よって、殺菌す
る部位が濡れている場合は、殺菌効果がない。）



消毒時の換気（次亜塩素酸Na使用時)



不顕性感染者対策（ノロウイルスを中心として）

不顕性感染者＝健康保菌者
（症状が無いのに便からノロウイルス等を排出）

【対策】

・ 調理従事者にﾉﾛｳｲﾙｽ不顕性感染者がいても

食中毒を出さない衛生管理体制の構築

↓
不顕性感染者が厨房内に存在を前提にした４対策

１ 下痢・嘔吐

２ 厨房に入るとき

３ 盛りつけ

４ トイレ





食中毒の二次汚染を防ぐには、調理従事者の意識が最も肝心

↓
①１人でもできない、やらない人がいると対策が水の泡となる。

②調理従事者全員がルールに従い、衛生管理を徹底することによっ
て食中毒が予防できる。


