
平成２７年度 特定給食講習会 

今日から実践！食中毒予防 

中央保健所 衛生課 

 



本日の講習会の内容 

１．トピックス～食品表示法～ 
 

２．食中毒の発生状況 
 

３．食中毒予防のポイント 
 

４．事例から学びましょう 
 

５．アレルギー物質の混入に注意！ 

 
  



１.食品表示法について 

トピックス 



従来の表示制度 

複数の法令で規定され 
複雑で分かりにくい 

新たな表示制度 

平成 27 年 4 月 1 日に食品表示法が施行 
⇒ 表示に係る部分が一元化 

食品表示に関する法律 

 
 
 
 

食品表示法 
名称 
原産地 
原材料 
アレルゲン 

遺伝子組換え 
賞味・消費期限 
保存方法 
栄養表示など 

法律が一元化されたことで 
わかりやすい表示制度へ 



① 加工食品と生鮮食品の区分の統一 
ＪＡＳ法 と 食品衛生法で『加工食品』と『生鮮食品』の 
定義（区分）が異なっていた 

ＪＡＳ法 と 食品衛生法 の 
『加工食品』と『生鮮食品』の区分の統一 

食品表示法 変更点 

軽度の撒塩、生干し、湯通し、調味料により 
簡単な加工等を施したもの、についても 
アレルギー物質、製造所等の所在地 の表示が 
義務化されました。 

新たに『加工食品』 に区分される食品 



② 製造所固有記号の使用 

① 製造所所在地等の情報提供を求められたときに 
  回答する者の連絡先 

食品表示法 変更点 

同一製品を２以上の工場で製造する場合に限り利用可能 

製造所固有記号を使用する場合、次のいずれかを表示 

② 製造所所在地等を表示した  
  Ｗｅｂサイトのアドレス等 

③ 当該製品の製造を行っている 
  全ての製造所所在地等 

※業務用食品を除く お問い合わせ先；092-〇〇〇-△△△ 



③ アレルギー表示 

★例外的に一括表示が可能 
（一括表示をする場合は、一括表示欄にすべて表示） 

食品表示法 変更点 

・特定加工食品（※）及び拡大表記の廃止 

・個別表示を原則 
※ 一般的に特定原材料を含むことが予測できると考えられた表示 小麦：小麦粉 

大豆：大豆油 
 乳：コーヒー牛乳 

従来の表示制度 

新たな表示制度 



 ④ 栄養成分表示の義務化 

食品表示法 変更点 

食品の種類 熱量，タン
パク質，脂
質，炭水化
物，食塩相
当量 

飽和脂肪酸，
食物繊維 

ビタミン，ミネラル等
（熱量，タンパク質，
脂質，炭水化物，食塩
相当量以外） 

新表示制度
の猶予期間 

一般加工食品 義 務   推 奨     任 意  
 
 
 ５ 年 

業務用加工食品                 任 意 

一般用添加物    義 務          任 意 

業務用添加物            任 意 

一般用生鮮食品            任 意  １年半 

業務用生鮮食品             任 意  な し 



 ④ その他 

・栄養強調表示のルール改善 
・栄養機能食品のルール変更 
・原材料名表示等のルール変更 等 

食品表示法 変更点 



 

 事業者の責任において、科学的根拠に基づいた機能性を 
表示した食品です。 
 販売前に、安全性及び機能性の根拠に関する情報などが 
消費者庁長官へ届け出たものです。 
 ただし、特定保健用食品とは異なり、消費者庁長官の 
個別の許可を受けたものではありません。 

機能性表示食品とは 

本品はβ-クリプトキサンチンを 
含み、骨の健康を保つ食品です。 

温州ミカン 

（イメージ） 

機能性表示制度を創設 
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・加工食品及び添加物は 5 年 
・生鮮食品は 1 年 6 ケ月 

経過措置期間 

食品表示法の措置経過期間 

・
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品
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法
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食中毒について 

 
    



食中毒 

細菌性 ウイルス性 自然毒 化学性 その他 

・サルモネラ 
・ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ 
・黄色ﾌﾞﾄﾞｳ球菌 
・病原大腸菌 
 など 
 

・ノロウイルス 
・Ａ型肝炎ｳｲﾙｽ 
 など 
 

・ふぐ・貝毒 
・毒キノコ 
 など 
 

・添加物 
・農薬 
・有機水銀 
 など 
 

・アニサキス 
・ｱﾚﾙｷﾞｰ物質 
 など 
 

食中毒とは？ 



 
２．食中毒の発生状況 

 
    



平成２６年食中毒の発生状況 
（福岡市：病因物質別） 



平成２５年 
病因物質別食中毒発生状況（全国） 

ノロウイルス, 328 

カンピロバクター, 

227 

アニサキ

ス, 88 

植物性自然毒, 

50 

サルモネラ属菌, 

34 

ぶどう球菌, 29 

クドア, 21 

動物性自然毒, 

21 
その他, 

105 

不明, 28 



腐敗と食中毒の違い 

腐敗 食中毒 

腐敗細菌が 

１，０００万個程度になると 

初期腐敗が始まる 

初期腐敗の 

１００分の１以下の菌量で 

発症する 

色・臭い・味で判断できる 

 

外観や臭いなどでは 

判断できない場合が多い 



 
 
３．食中毒の 
    予防ポイント 
 
    



食中毒予防３原則 
つ け る な 

これが 
肝心よ！ 

加熱（７５℃，1分） 

手洗い，器具洗浄殺菌，検便 

迅速，冷却 
ふ や す な 

や っ つ け ろ 



？   ク イズ １   ？ 

多くの食中毒菌が 
一番増えやすい温度は？ 



正しいのはどれでしょう？ 

① ４℃（冷蔵庫） 

② ２５℃（室温） 

③ ３７℃（人間の体温） 



？   ク イズ ２   ？ 

食中毒菌は，冷蔵庫や 
冷凍庫に入れても死なない？ 

正解は・・・ 





 

・食品ごとに
区分け保管 

・むき出しに
しない 

 

・危険度の高
い物は下に。
低い物は上
に。 

危
険
度 

 

高
い 

冷蔵庫での食品保管 



汚染経緯を知ろう！ 
  食中毒予防のポイント 

 調理従事者の手指 
 による二次汚染 
 

調理器具等 
による二次汚染 

 冷蔵庫内での原材料の相
互汚染 

 調理場での交差汚染 



 
 
 
 ４．事例から 
    学びましょう！ 
 
 
    



小学校の生徒や教職員４１８名が，
腹痛，下痢，発熱等の症状を呈した。 

・有症者からサルモネラが検出された。 
 

・保存食の「ピーナツ和え」からサルモネラ 
 が検出された。 
 

   調理器具の洗浄消毒を徹底しましょう！ 

ピーナツ和えでサルモネラ食中毒 



サルモネラ 
 ～卵の取り扱いは要注意～ 

● 鶏，豚，牛などの動物の腸管内にいる 
 

● 卵，食肉が汚染されていることがある 
 

● 比較的少ない菌量でも発症する 
 

● 卵や食肉を原材料とする料理は要注意 

http://10.193.1.202/Hoken_lan/material/heals/200004/illust/07ILAA08.gif


 
 ● ピーナツ和えの調味液を混和する 
    のに，ミキサーが使用されていた。 
 
 ● ミキサーは，２日前に鶏卵の撹拌 
      に使用されていた。 
 
 ● ミキサーは，羽の部分が分解でき 
      ないため，使用後は羽をつけたま 
      ま洗浄消毒されていた。 
 
  

問題点 



30 
卵の撹拌 

食中毒 
  発生！ 

卵 使用 

ミキサーの 洗
浄不足  

    
サルモネラ汚染 

卵 不使用 

× 

ピーナツ和えの調味液 

問題点 



  

  

 ● ミキサーは分解洗浄できるものを 
      使用する 
   

  ＊この事例では，再発防止のために， 
     分解可能なハンドミキサーを使用 
     することにした 

 
  ● 使用後の洗浄消毒を徹底する 
  
  

予防のポイント 



小学校の給食で提供された食事を食べた
児童133名が，腹痛，頭痛，発熱，下痢
などの症状を呈した。 

・当日のメニューはワンタンスープ（鶏肉使用），  
 エッグサンド（ポテトサラダ状のもの）であった。 
 

・有症者便からカンピロバクターが検出された。 
 

・原材料の鶏肉からカンピロバクターが検出された。 
 

 

 作業工程・動線の交差で二次汚染 

カンピロバクター食中毒 



カンピロバクター 
 ～少ない菌量で発症、後遺症が残ることも～ 

● 鶏，牛などの動物の腸管内にいる 
 

● 食肉処理の過程で，食肉に付着 
 

● 少ない菌量でも発症 

● 後遺症として神経麻痺などの症状 

 （ギランバレー症候群）を発症する 

    ことも有 
 

● 鶏刺し，鶏レバ刺し，鶏たたきは要注意 



  
  

   ● ワンタンスープの原材料である鶏肉がカン 
   ピロバクターに汚染されていた。 
  

   ● エッグサンドの「じゃがいも」は加熱後， 
       和える作業まで約2時間調理室で放冷され 
       ていた。 
  

   ● 放冷中に同じ作業台で，鶏肉の下処理を 
   行ったため，鶏肉のカンピロバクターが 
   放冷中の「じゃがいも」を汚染した。 
  

  

問題点 



ワンタンスープ エッグサンド 

鶏肉（カット済）の下処理 

加熱調理（中心温度92℃の記録あり） 

配膳 

食材の下処理 
（じゃがいも,キャベツ,人参,卵） 

最終調理（和える） 

 

加熱後のじゃがいもは 
調理室の放冷台で約2時間放冷 
（この時間帯に放冷台で 
 鶏肉を取り扱っていた） 
 

配膳     

食材の加熱 

ビニール袋からバットに移し替え 

味付け 

放冷中のじゃがいもが 
鶏肉のカンピロバクターに 

汚染された 



    

 ●「下処理」と「加熱調理済み食品・非加熱 
  食品」を取り扱う作業台や保管場所は別に 
  する。  
 

 〈下処理〉 
  食肉のカット，下味つけ など 
   

 〈加熱調理済み食品〉 
  エッグサンドの茹でたじゃがいも，唐揚げ など 
  

 〈非加熱食品〉 

  サラダのトマトやきゅうり など  
 

予防のポイント 



予防のポイント 

「同じ場所」「同じ時間帯」に 
「食肉の下処理」と「サラダの調理」は行わない 



予防のポイント 

対策案① 場所を変える（専用の場所を設ける） 

汚染作業 

清潔作業 



予防のポイント 

対策案② 作業時間帯を変える（清潔→汚染） 

清潔作業 

汚染作業 

★シンクが１槽しかない場合も，シンクの使用は清潔作業→汚染作業
の順番を 心がける。 



調理器具を介した二次汚染が 
原因で発生した食中毒 

家庭で作ったきゅうりの浅漬けを 
食べた家族が下痢・腹痛の症状を 
呈した。 

・患者便から腸炎ビブリオを検出 
・きゅうりの浅漬けから腸炎ビブリオを検出 
 



腸炎ビブリオ 
～塩分を好み、短時間で増殖～ 

● 夏場の海水中で増殖し魚介類に付着する 
 

● 塩分を好み、短時間で増殖する 
 

● 原因食品としては、刺身や寿司、野菜の 

  一夜漬けが多い 
 

● 真水や熱に弱い 



 

  ● 魚を捌いたまな板の洗浄消毒が不十分 
  で、まな板に腸炎ビブリオが付着した 
   
  ● 同じまな板できゅうりをカットした 
      ので、きゅうりに腸炎ビブリオが付 
      着した 
 
  ● 漬物液は塩分を含むので，漬け込む 
  間に腸炎ビブリオが増殖した。 
 
  

問題点 



 調理器具は使い分ける 

菌を付けない 

ポイント
１ 



調理器具の洗浄消毒 

菌を付けない 

ポイント
２ 



 
！チャレンジ！ 
食品衛生クイズ 

    



１ 調理従事者媒介による感染 
 

２ 二枚貝による感染 
 

３ 井戸水による感染 
 

４ ヒトヒト感染 
46 

食
中
毒 

感
染
症 

ノロウイルス 
どうやって感染するの？ 



47 

どんな症状がでるの？ 

潜伏期間：１～２日 
 

主な症状：嘔吐，下痢，腹痛，発熱など 
 

通常３日程度で快復。 
 症状がなくなっても，しばらくはウイルスが便中に 

 排出されるため，二次汚染に注意が必要。 
 

１０～１００個で感染し，人の小腸でのみ増殖。 
８５℃９０秒で不活化 

 
 
 

ノロウイルス 
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感染推定日から陰性になるまでの日数（日）

人
数
（人

）
ノロウイルスの排出期間の一例（東京都） 

ノロウイルス事例で、ノロウイルス陽性となった調理従事者28名について、感染推
定日から陰性になるまでの日数を調査した。なお、全員健康状態は良好であっ
た。( IASR Vol.31 No.11) 



49 

調理の前，トイレの後は、しっかり手洗い 

体調不良者は，従事しない 

従事者は日頃の食生活でも，生ものに注意！ 

加熱は十分に中心部まで（85℃90秒以上を目安） 

調理器具は使用のたびに洗浄し，熱湯や次亜塩  素
酸ナトリウムで殺菌。（アルコールは効果なし） 

ノロウイルス感染を 
防ぐには・・・ 



50 

 ～  給食のパン ～ 

H26.1.13 浜松市内の小学校の給食を食べた6グループ
17名が嘔吐、下痢などの症状。 
 同様の体調不良者が17小学校で発生。 
体調不良者は，合計１２７１名となった。 

●患者便からノロウイルスを検出 
●共通食は学校給食のみ 
●未加熱食材；牛乳・黒豆きなこクリーム 
          果物・食パン 
●有症者；全員食パンを食べている 

ノロウイルス食中毒事例１ 



＜原因＞ 
 パンの検品作業中に検品者の手袋をした手指を
介して， ノロウイルスがパンに付着した。 
 トイレ使用後の手洗い不十分な手で手袋に触れ，
汚染した。 

ノロウイルス食中毒事例２ 
   実施検体数  ノロウイルス陽性 

 患者便     ８９     ７１ 

 従業員便     ２１      ４ 

 ふき取り     １０      １ 

 学校施設ふき取り     １５      １ 

  パ ン     ２３      ３ 

 食品他      ８      ０ 





53 

①持ち込まない 

②拡げない 

③加熱する 

④つけない 

 



まずは手洗いから 

食品衛生のきほん
の「き」は 

「てあらい」だよ！ 
洗い残しのないよう

にしよう 



→ 

→ 

手のひらと甲 
（５回ずつ） 

指先（５回ずつ） 
 

指の間（５回ずつ） 親指洗い（５回ずつ） 手首（５回ずつ） 

手
洗
い
の
手
順 

→ 

→ 



手 洗 い の 効 果 



落ちにくい汚れはココ！ 



５．アレルギー物質の混入 
に注意！ 

要注意！ 



食品への小麦（アレルギー物質） 
の混入調査（平成25年度） 

■調査対象施設 
 小麦不使用製品と小麦使用製品を同じ製造室で製造   
 している施設 
■調査対象食品 
 原材料に小麦の表示が無い食品 １０検体 
■結果 
 食物アレルギーを誘引する量の 
 小麦が混入していた製品が３件 
→アレルギー事故を起こす可能性大 
 

 
 
 
 
 
 
 

混入なし 

混入あり 

注意喚起表示なし 1件 

３件 

７件 



食品への小麦（アレルギー物質）の 
混入調査（平成25年度） 

混入なし 

混入あり 

３件 

７件 

＜混入の原因＞ 
・器具の使い分けがない。 
・製造室，製造ラインが共用で， 
小麦粉不使用食品から先に製造するな
ど製造順序に工夫がない。 

アレルギー物質（特定原材料）表示の欠落 
  →自主回収や回収命令の対象に 
アレルギー物質の混入の可能性がある場合 
『製造施設では小麦を使用した製品を製造している』旨の注意
喚起表示をする必要があります。 



食品アレルギー事故防止のポイント 

① 調理・製造する場所を区分けし、 
  使用する器具を使い分ける。 

② 特定原材料を含まない食品を先に 
  調理・製造する。 

③ 調理器具や調理台、 
 製造ラインの洗浄を徹底する。 

製造場 



食品アレルギー事故防止のポイント 

① 特定原材料が含まれていないか、 
  原材料表示の確認を徹底する。 

② 利用者からアレルギー物質の混入に 
  ついて尋ねられたら、調理工程や 
  原材料表示を確認して回答する。 

③ 食品アレルギーの正しい知識と 
  危険性に関する従業員教育を 
  しっかり行う。 

表示の確認 



ご静聴ありがとう 
ございました 
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