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和歌山県の食中毒発生状況と
予防対策の取り組みについて



平成28年 平成29年 平成30年

件数 6 8 14

患者数 116 874 295

和歌山県の食中毒発生状況
（平成28年～平成30年）

ちなみに、
平成31年（令和元年）は

これまでに３件発生しています。



和歌山県の食中毒発生状況
（平成28年～平成30年）

平成31年（令和元年）の原因は、2件はノロウイルス、1件は
カンピロバクターです。
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和歌山県の食中毒発生状況
（平成28年～平成30年）

平成31年（令和元年）の患者数は、84人です。
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和歌山県の食中毒発生状況
（平成28年～平成30年）
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和歌山県の食中毒発生状況
（平成28年～平成30年）
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予防対策の取り組みについて①
平成31年度食品衛生監視指導計画より

●ノロウイルス食中毒対策
○事業者への指導

①従事者の健康状態の把握
②手洗いの励行
（二枚貝を触った後やトイレの後などは特に注意が必要）
③施設の清掃、消毒
④食品の十分な加熱
⑤適切な汚物処理方法の周知

○県食品衛生協会と連携し、食中毒予防講習会
を開催

○ノロウイルス食中毒注意報

ノロウイルス食中毒が多発する11月～3月に

ノロウイルス注意報の発令（別添参照）

（6～9月には食中毒注意報を発令）





予防対策の取り組みについて②
平成31年度食品衛生監視指導計画より

● カンピロバクター食中毒対策
①加熱用であることの伝達の徹底
②手洗いの励行
③施設の清掃、消毒
④食品の十分な加熱

鶏肉の生食及び不十分な加熱を原因とすることか
ら、

事業者に生食を提供せず、十分な加熱を指導
消費者に生食のリスクを広く啓発
「新鮮だから安全」は間違い！



平成30年3月12日 薬事・食品衛生審議会食品衛生分科会食中毒部会 配付資料より



カンピロバクター食中毒予防のポイント

鶏肉を、生や半生（加熱不十分）で
提供することをやめれば95％の

食中毒が防げていた

×鳥刺し ×鳥たたき
肉は中心部まで十分加熱しましょう！
＊中心温度75℃･1分間以上の加熱！



予防対策の取り組みについて③
平成31年度食品衛生監視指導計画より

● その他
（ジビエ対策）
狩猟者自らが処理したシカ肉を生食したことにより

食中毒が発生
→狩猟者を含めた消費者に生食のリスクを啓発

（貝毒対策）
昨年、県内の海岸で採った貝による食中毒が発生
→検査により貝毒が検出された場合、採取・出荷
を規制するとともに県民に情報提供



最後に
● HACCPに沿った衛生管理の運用・導入

衛
生
管
理

「ＨＡＣＣＰの考え方を取り入れた衛生管理」

各食品関係団体が作成する手引書を参考に、簡略化
されたアプローチによる衛生管理を行います。

「ＨＡＣＣＰに基づく衛生管理」

コーデックスの HACCP７原則に基
づき、食品事業者自らが使用する原
材料や製造方法等に応じ、計画を作
成し、衛生管理を行います。

対
象
と
な
る
事
業
者

・小規模事業者（一つの事業所において、製造及び
加工に従事する者の総数が50人未満の者）

・当該店舗での小売販売のみを目的とした事業者
（例:菓子の製造販売）

・提供する食品の種類が多く、変更頻度が頻繁な業
種（例:飲食店、そうざいの製造、弁当の製造）

・一般衛生管理の対応で管理が可能な業種（例:包
装食品の販売等）

・左記以外の事業者



最後に
● 手引書
医療・福祉施設へ食事配送するセントラルキッチン
→ 技術検討会において検討中

学校給食施設等
→ 現在作成中
（大量調理施設マニュアルに沿っていれば実施で
きる方向で作成しているとのことです。）



食の安全・安心メールマガジンへの
ご登録をお願いします。

食品に関する情報を消費者や事業者の方と県が共有し、そ
れぞれの立場で食の安全・安心を確保するための取組を進め
ることに役立てていただくため、メールマガジンによる情報
発信を行います。

＜ 定期発行 月1回（毎月初旬） ＞
シンポジウム、タウンミーティング、各種講習会等の開催案内
HACCPに関する県認証制度や認証事業者情報、食品の検査結果
ホームページの更新情報、他機関からの通知や案内等
＜ 随時発行 ＞
食中毒注意報
自主回収情報（食の安全・安心わかやまホームページに掲載した場合）
その他緊急に情報発信する必要があるとき

● 発行頻度及び内容



ご静聴ありがとうございました。


