
熊本県内に流通する食品の
安全性確保

平成２９年１０月３０日（月）

熊本県健康福祉部健康危機管理課

食品衛生班 松本
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【流通段階】

健康福祉部健康危機管理課
食品等による健康被害の発生の未然防止、違反食品

の流通防止を図る

・熊本県食品衛生監視指導計画の策定、実施

【生産段階】

農林水産部 （農業技術課、水産振興課 等）
生産段階における食の安全を確保、推進

・農薬等の適正使用、記録
・生産段階での食品検査の実施
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熊本県の食品安全行政の取組み



熊本県の食品安全行政の取組み

〇環境生活部 くらしの安全推進課
食の安全性確保に係る施策の企画、調整及び推進を行う

※くまもと食の安全安心県民会議

・県、食品関連事業者及び消費者等が情報・意見交換

を行い、それぞれの役割に応じた取組を推進

※熊本県食の安全安心推進計画の策定、実施

・食の安全安心の確保に関する施策を総合的かつ計

画的に推進するために策定

・平成１８年度から策定し、現在は第４次（Ｈ２９～３１）
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食品検査
食品及び食品添加物、残留農薬、遺伝子組換え食品等に関
する検査を実施

●成分規格等収去検査

残留農薬検査 163件 38,057項目

食品添加物検査 363件 2,449項目

成分規格検査 235件 459項目

モニタリング検査 171件 496項目

●県指導基準による収去検査 418件(うちＯ157検査 50件)

●食品監視強化対策事業

遺伝子組換え食品検査 6件

アレルギー物質検査 延べ72件

輸入食品検査 64件
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監視指導
「熊本県食品衛生監視指導計画」により、食品営業施設の監
視指導の徹底と営業者自身による自主的な衛生管理体制の
強化を推進（営業施設に対する監視率：１１３％）

●施設の監視指導

法対象施設監視件数 14,571件

条例・給食施設 9,202件

●食品衛生監視機動班活動

出動日数 206日

●食品衛生指導員活動

巡回指導 33,034件

食品衛生責任者養成 2,022人
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リスクコミュニケーション
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●リスクコミュニケーション事業
消費者、食品等営業者及び行政の意見交換の場として、一
日食品衛生監視員事業等を開催し、食品衛生の正しい知識を
普及啓発
・一日食品衛生監視員事業 （※県内９保健所で開催）
開催回数 １４回、参加者総数 ２４２人、監視件数 ２３件
主な参加者
食品衛生協会、食生活改善推進員、婦人会、高校生、
大学生、市町村職員、ＰＴＡ連絡協議会等

●その他の講習会
講習会開催回数 286回
参加人員 15,256人
パンフレット等の配布数 15,973枚



ＨＡＣＣＰ推進
〇ＨＡＣＣＰ導入支援事業
【目的】

本県におけるHACCPの普及を図るために、食品関係
事業者へＨＡＣＣＰの重要性や基本的知識を広めるとと
もに、ＨＡＣＣＰ導入希望施設への技術的支援を行う。

【事業内容】

①ＨＡＣＣＰ連携推進会議の開催

②ＨＡＣＣＰ導入支援相談事業

③ＨＡＣＣＰ研修会の開催

④と畜場・食鳥処理場における衛生管理確認事業

⑤食品衛生監視員の資質向上
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ＨＡＣＣＰに関する国の動向

○HACCP の推進
HACCPは、国際標準として世界で広く普及
が進んでいる衛生管理手法で、その導入に
より食品の安全性の向上が期待され、食品
の輸出促進等の食品関係事業の活性化に
おいても普及が重要となる

国は、昨年度からHACCPの普及推進に力を
いれており、将来的にはHACCPを制度化す
る方向である（2020年を目標）
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＜熊本県の食中毒発生状況・平成２８年＞ 

 

 

 

 

・ノロウイルス  ３件  ・黄色ブドウ球菌  ３件 

・カンピロバクター １件  ・ウェルシュ菌  １件 

・セレウス菌  １件  ・植物性自然毒  １件 

・寄生虫   １件 
 

 総 数 １月 ２月 ３月 ４月 ５月 ６月 ７月 ８月 ９月 10月 11月 12月 

件数（件）   １１ ０ ０ ３ １ ２ ０ ２ １ ０ ０ ０ ２ 

患者数（人） ２５７ ０ ０ ５１ ２７ ３５ ０ ４５ ４ ０ ０ ０ ９５ 

【原因施設別発生件数（件）】 家庭１、鮮魚店１、飲食店５、給食施設３、不明１ 

【原因施設別患者数（人）】  家庭４、鮮魚店１、飲食店１１２、給食施設１２８、不明１２ 

 

事件数 

１１件 
県8件 熊本市3件 

患者数 

２５７人 
県164人 熊本市93人

死者数 

ゼロ人 



＜熊本県の食中毒発生状況＞
（平成２９年１０月２０日現在）
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事件数
６件

県２件、熊本市４件

患者数
１３１人
県67人、熊本市64人

死者数
ゼロ人

 総 数 １月 ２月 ３月 ４月 ５月 ６月 ７月 ８月 ９月 10月

件数 ６ ０ １ ０ ０ １ ２ １ ０ １ ０

患者数 １３１ ０ ４９ ０ ０ ４ ４９ ２６ ０ ３ ０

【原因施設別発生件数】 飲食店  ６件 

【原因施設別患者数】  飲食店 １３１人 

・ノロウイルス ２件 ・カンピロバクター ３件
・黄色ブドウ球菌 １件
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＜全国の発生状況・平成２８年＞ 

〇発生件数： １，１３９件  〇患 者 数： ２０，２５２人 
 総 数 １月 ２月 ３月 ４月 ５月 ６月 ７月 ８月 ９月 10月 11月 12月 

件数（件） 1,139 101 80 112 99 83 100 91 87 83 97 91 115 

患者数（人） 20,252 2,321 1,545 2,278 2,059 1,364 1,051 1,490 1,224 727 1,109 1,705 3,379 

 
【発生件数で見た病因物質別順位】             【発生患者数で見た病因物質別順位】 

 病因物質 件 数 ％ 

 

 

 

 

 

 病因物質 患 者 数 ％ 

１位 ノロウイルス ３５４ ３１．１ １位 ノロウイルス 11,397 ５６．３ 

２位 カンピロバクター ３３９ ２９．８ ２位 カンピロバクター 3,272 １６．２ 

３位 アニサキス １２４ １０．９ ３位 ウエルシュ菌 1,411 ７．０ 

４位 植物性自然毒  ７７ ６．８ ４位 サルモネラ属菌 704 ３．５ 

５位 黄色ブドウ球菌 ３６ ３．２ ５位 黄色ブドウ球菌 698 ３．４ 

 



本県で昨年から今年に発生した食中毒の特徴

○ブドウ球菌、ウェルシュ菌、セレウス菌による
食中毒が発生

→調理済み食品の不適正な取扱い

・長時間の室温（常温）放置

・手指、調理器具の洗浄消毒不足

【対策】

※衛生管理、温度管理の徹底

・大量調理施設衛生管理マニュアルの遵守

・ＨＡＣＣＰ導入
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少量でも発生する食中毒菌！
〇少量の病原微生物が付着しても食中毒のリスク
はある

（例）ノロウイルス、カンピロバクター、Ｏ１５７

食中毒予防の三原則

「つけない」、「増やさない」、「やっつける」のうち、

「菌をつけない」が重要となる！

→ 手洗い

器具、調理台の消毒
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最後に

秋口からノロウイルス発生が多くなる季節に
なるので、十分な対策を

手洗いや器具等の消毒、調理従事者の体
調管理等の徹底を図る

手洗いは食中毒予防の基本


