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食中毒とは

食べ物などを飲食する際に、病原微生物
や有毒・有害な物質を体内に一緒に取り
込むことによって、引き起こされる中毒

症状

多くの場合、嘔吐や下痢といった急
性の胃腸炎症状を示す
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食中毒の種類

細菌性

食中毒

感染型

•サルモネラ
属菌

•病原性大腸
菌

•カンピロバ
クター属菌
など

毒素型

•黄色ブドウ
球菌

• ボツリヌス
菌
など

ウイルス性

食中毒

ノロウイルス
など

自然毒食中毒

植物性

•毒キノコ

•スイセン
など

動物性

•フグ毒

•貝毒
など

化学性食中毒

化学物質の
混入

有害性金属に
よる汚染

アレルギー様
食中毒

•ヒスタミン
など

その他

寄生虫

•アニサキス
など

細菌とウイルスの増え方

細 菌 ウイルス

好みの生きた細胞に寄生

1個 多いもので10万個

6～40
時間

環境条件が整えば、
自ら2分裂で増殖

一夜で数千万個程度 3



項目 細 菌 ウイルス

大きさ
およそ0.5～3μm

(0.0005～0.003 mm)

およそ20～300nm

(細菌の 1／2～1／100)

増え方

2分裂増殖

(1個が2個に、2個が4個
に・・・分裂。

一夜で数千万個程度に)

細胞の中で、自分の遺伝子と蛋
白質を大量につくり、多くの子
孫ウイルスを細胞外に放出

増える
場所

適した環境

(栄養分、水分、酸素の有無、
温度等)

(体内、食品、河川、海…)

好みの、生きた細胞の中だけ

(体内)

食品中では増えない

治療薬 あり 非常に少ない

細菌とウイルスの違い

細菌性食中毒

水分

栄
養

温
度

食べる
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ウイルス性食中毒

・食べる
・手指等を
介して
摂取する

その他の食中毒

食べる

ツキヨタケ 5



食用と間違えやすい有毒植物の例

厚生労働省HP 自然毒のリスクプロファイルより
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熊本県における食中毒事件数及び患者数

件数 患者数

※R7は７月１０日現在
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熊本県における病因物質別食中毒件数及び患者数

アニサキ
ス

カンピロ
バクター

ノロウ
イルス

ウェル
シュ菌

黄色ブ
ドウ球
菌

クドア
ボツリ
ヌス

腸管病
原性大
腸菌

合計

令和３年
件数 2 8 2 1 13

患者数 2 23 119 4 148

令和４年
件数 8 9 17

患者数 9 34 43

令和５年
件数 2 2 2 6

患者数 2 13 36 51

令和６年
件数 2 2 1 1 1 1 8

患者数 2 7 39 35 8 23 114

令和７年
件数 2 5 7

患者数 2 93 95

※R7は７月１０日現在

細菌性食中毒 ウェルシュ菌

 汚染・感染経路

ヒト、動物の糞便。土壌。食肉、魚介類、野菜を
使用した加熱食品。酸素が少ない環境で増える。

 発生までの時間・症状

食後６～１８時間で、腹痛や下痢を引き起こす。
通常は軽傷で、１日で回復する。

 予防のポイント

・食肉、魚介類、野菜などの調理では、十分熱を
通す。

・加熱調理後は、直ちに短時間で冷却後低温保存

・弁当、仕出し等の大量調理は要注意

ウェルシュ菌

加熱調理で
も生残

10



ウイルス性食中毒 ノロウイルス

 汚染・感染経路

吐物やヒト自身の糞便。二枚貝。ヒトからヒトへ
の感染。

 発生までの時間・症状

食後１～２日で、嘔吐、激しい下痢、腹痛などを
おこす。幼児や抵抗力の弱い人は、症状が重くな
ることがある。

 予防のポイント

・調理器具、手指の十分な洗浄・消毒

・食材の十分な加熱処理

・ノロウイルス汚染のおそれがある食品は、中心
部が85℃・９０秒以上加熱する

ノロウイルス

食中毒と
感染症の
２つの顔
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緊急時の対応について
（食中毒）

どんなに衛生管理に気を付けていても、食中
毒や異物混入の事件・事故をゼロにすること
は難しいです。

万一事故が起こっしまった時に被害を
最小限に食い止めるため、平時から、
対応の確認をしておくことが大切です。

食中毒（疑い）が発生したら…

（１）利用者から申し出があった場合

利用者からお住まいの管轄保健所へ連絡するようご案内を

お願いします。

※複数の同様の申し出があった場合は、施設側から速やかに

管轄保健所へ連絡をお願いします。

（２）保健所から連絡があった場合

保健所職員の聞き取り及び必要な調査等について

ご協力をお願いします。

※保存食の提供や、各種記録の確認等させて

いただく場合もあります。12



有明保健所 ☏ 0968-72-2184 宇城保健所 ☏ 0964-32-0598

山鹿保健所 ☏ 0968-44-4121 八代保健所 ☏ 0965-33-3198

菊池保健所 ☏ 0968-25-4135 水俣保健所 ☏ 0966-63-4104

阿蘇保健所 ☏ 0967-24-9035 人吉保健所 ☏ 0966-22-3108

御船保健所 ☏ 096-282-0016 天草保健所 ☏ 0969-23-0299

緊急時の連絡先リストの
作成・活用

保健所の連絡先一覧

熊本市内に施設がある方は、熊本市保健所（☏096-364-3188）へ連絡してください。

一番大切なことは、

健康被害を拡大させないこと

 迅速かつ冷静に対応する

 誰が中心となり、誰に報告するのか、連絡ルートを明確にする

 対応手順を明確にし、関係者と共有する

 中心となる人（指揮する人）が不在の場合の代理の人を決める

 新人でもすぐわかるように、対応内容を共有・明示する
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施設における
衛生管理に

ついて

【関係通知等】

• 食品衛生法等の一部を改正する法律の施
行に伴う集団給食施設の取扱いについて
（情報提供）

（R2.8.5 厚生労働省事務連絡）

• 大量調理施設衛生管理マニュアル

（最終改正：H29.6.16 厚生労働省通知）

• HACCPの考え方を取り入れた衛生管理の
ための手引書

（厚生労働省ホームページ）

“食中毒の発生防止のために守ってもらい
たい衛生管理のポイント”14



食中毒の発生防止のために守ってもらいたい衛生管理のポイント

計画段階

•保健所に相談、食品衛生に関する指導・助言を受ける

調理施設の衛生管理

•設備の整った調理施設を使用、整理整頓、清掃・消毒

運営者側の健康と衛生管理

•調理担当者の健康チェック、こまめな手洗い

原材料の受入れ

•生鮮食品は、１回で使い切る量を仕入れる

•仕入れた食品は、冷蔵庫又は冷凍庫で保管

下準備

•まな板、包丁などの調理器具は用途別に使い分け、清潔に保管

調理

•前日調理は行わない

•魚介類、野菜・果物は流水でよく洗う

•食品（特に肉類）は中心部までよく加熱する（中心温度７５℃で１分間以上）

•調理後は速やかに配膳する。熱いもの６０℃以上、冷たいもの１０℃以下に保つ

異物混入 食物アレルギー 食事中の誤嚥・窒息 検食の保管（50ｇ、２週間以上）

食中毒の発生防止のために
守ってもらいたい
衛生管理のポイント
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食中毒予防の三原則

つけない

清潔

増やさない

迅速

冷却

やっつける

加熱

殺菌

細菌やウイルスによる

もちこまない

食中毒を防ぐ６つ
のポイント
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• 生鮮食品は、一回で使
い切る量を

• 生肉や魚は、他の食材
を汚染しないように最
下段へ

• 冷蔵庫や冷凍庫内の温
度を確認
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• まな板・包丁は、
肉・魚・野菜等で使
い分け

• 器具類は、洗浄後、
熱湯や塩素系殺菌剤、
70%アルコールなど
で殺菌

• ふきん類は、洗浄後、
煮沸又は塩素系殺菌
剤で殺菌

• 前日調理は行わない

• 調理器具は、原材料
用と加熱済み食品用
で使い分け

• 中心部までよく加熱
（中心温度75℃で1分
以上）
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• 目安：調理完了後2時
間以内に食べ終わる

• 熱いものは熱いまま
（60℃以上）提供し、
冷たいものは冷たい
まま（10℃以下）提
供

保存する場合

• 速やかに食品の温度
を下げ、冷蔵庫へ

• 温めなおすときは、
良くかき混ぜながら
十分加熱
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施設の衛生管理について

• 調理施設全体

清掃、整理整頓

• 洗浄設備

器具用の洗浄剤や消毒剤

• 手洗い設備

石けんや消毒液

ペーパータオル

• トイレ

定期的な清掃、消毒

消 毒

• 熱処理

煮沸：100℃の湯の中で5分以上煮る（ふきん等）

• 塩素系消毒薬

有機物がある条件では効果が下がる

調理器具等には200ppm

ノロウイルス患者の吐物等の処理には1000ppm

• エタノール系消毒薬

約70％に薄めたものがいちばん効果的

汚れや水分があると、消毒効果が低下
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なぜ手洗いが有効か

• 食中毒を起こす病原微生物は手を介して食品や調理器具を
汚染する。

• 一時的に手についた病原微生物は洗い落とすことができる。

手を洗うタイミング

日常生活

• 嘔吐物を処理したり接触し
た後

• 用便後

• 帰宅後

• 廃棄物処理などの作業を行
った後

• 調理前および調理中の必要
時

食品取扱い施設

• 作業開始前

• 用便後

• 汚染作業区域から清潔区域に
移動する前

• 食品に直接触れる作業にあた
る直前

• 微生物の汚染源となるおそれ
のある食品等に触れた後、他
の食品や器具等に触れる前

• 盛り付け・配膳の前

23



洗いの残しの多い部分

衛生的な手洗いの手順
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※手指に傷がある人は、調理行為に参加しない

やむを得ず参加する場合は、手洗い後絆創膏や使い捨て手袋などを使用する

手洗い 手袋着用

手袋着用前の十分な手洗い
正しい装着
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ご清聴ありがとうございました
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