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参考︓平成３０年⾷中毒発⽣状況（概要）及び主な⾷中毒事案（厚⽣労働省）



出典︓北海道ぎょれん

アニサキス類幼虫（線虫）は、

長さ2～3cm 幅は0.5～1mm

くらいで、白色の少し太い糸のよ

うに見えます。

サバ、イワシ、カツオ、サケ、イカ、

サンマ、アジ、ホッケ、タラ、マス、

マグロ、ハマチ、ヒラメなど、多種

類の魚介類の内臓に寄生します

近年急増中のアニサキス⾷中毒
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 急性胃アニサキス症
食後数時間後から十数時間後に、みぞおちの
激しい痛み、悪心、嘔吐を生じます

 急性腸アニサキス症
食後十数時間後から数日後に、激しい下腹部痛、
腹膜炎症状を生じます

アニサキス類幼⾍が胃壁や腸壁に刺⼊して
食中毒を引き起こすといわれています

アニサキス食中毒の症状
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 加熱する
７０℃以上で死滅します（６０℃なら１分）

 新鮮なものを選ぶ
新鮮な魚を選び、内臓を速やかに取り除く
（鮮度が落ちると、筋⾁に移⾏します）

 目視確認する
アニサキス類幼⾍を⾒つけて除去する
（１匹⾒つけたら、複数います）

 冷凍する
－２０℃以下２４時間冷凍で死滅します

アニサキス類幼虫は、塩、酢、わさびなどで死滅しません

アニサキス食中毒の予防方法
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カンピロバクターカンピロバクターカンピロバクターカンピロバクター

①①①①少人数の発生が多い少人数の発生が多い少人数の発生が多い少人数の発生が多い

②少ない菌量で発症②少ない菌量で発症②少ない菌量で発症②少ない菌量で発症

③潜伏期間：③潜伏期間：③潜伏期間：③潜伏期間： ２～５日２～５日２～５日２～５日

④鶏肉の生食（たたき、④鶏肉の生食（たたき、④鶏肉の生食（たたき、④鶏肉の生食（たたき、

鶏刺し等）で事故が多鶏刺し等）で事故が多鶏刺し等）で事故が多鶏刺し等）で事故が多

いいいい



食中毒菌又はウイルス食中毒菌又はウイルス食中毒菌又はウイルス食中毒菌又はウイルス 発症菌量発症菌量発症菌量発症菌量

セレウス菌、ボツリヌセレウス菌、ボツリヌセレウス菌、ボツリヌセレウス菌、ボツリヌ

ス菌、黄色ぶどう球菌、ス菌、黄色ぶどう球菌、ス菌、黄色ぶどう球菌、ス菌、黄色ぶどう球菌、

腸炎ビブリオ菌、ウエ腸炎ビブリオ菌、ウエ腸炎ビブリオ菌、ウエ腸炎ビブリオ菌、ウエ

ルシュ菌ルシュ菌ルシュ菌ルシュ菌

１０万以上１０万以上１０万以上１０万以上

サルモネラ属菌サルモネラ属菌サルモネラ属菌サルモネラ属菌 １００～１０００１００～１０００１００～１０００１００～１０００

カンピロバクタ－カンピロバクタ－カンピロバクタ－カンピロバクタ－

腸管出血性大腸菌腸管出血性大腸菌腸管出血性大腸菌腸管出血性大腸菌(０１０１０１０１

５７５７５７５７)

１００１００１００１００

ノロウイルスノロウイルスノロウイルスノロウイルス １０～１００１０～１００１０～１００１０～１００

食中毒の発症菌量
カンピロバクターカンピロバクターカンピロバクターカンピロバクター

・下痢、腹痛、倦怠感、発
熱など
・通常 ２～５日で回復。
・ギランバレー症候群を併発
する場合あり。（約0.1％）

症状は？症状は？症状は？症状は？

カンピロバクターカンピロバクターカンピロバクターカンピロバクター

肉の鮮度に関係なく、

食中毒が発生します。

※わずか数百個の少量の
菌で発症

朝引きだったら大丈夫？



カンピロバクターカンピロバクターカンピロバクターカンピロバクター

冷凍しても死にません。

→→菌が検出されてます

冷凍すれば大丈夫？

カンピロバクターカンピロバクターカンピロバクターカンピロバクター

どちらも加熱不十分です
熱湯で１分加熱しても、中心
部は生
→菌が検出されます

加熱目安は、中心中心中心中心温度
75℃×1分

湯引き、たたきは大丈夫？

カンピロバクターカンピロバクターカンピロバクターカンピロバクター

喫食者数≠発症者数

喫食者＞感染者＞発症者

今まで食中毒になった人はい
ないよ

カンピロバクターカンピロバクターカンピロバクターカンピロバクター

・食肉は、十分加熱
生食しない

・二次汚染を防ぐ
食肉専用のまな板,包丁,スポンジ

・食肉に触れた調理器具・手指は、

洗浄、消毒する

防止策は？



カンピロバクターカンピロバクターカンピロバクターカンピロバクター

・色々な消毒薬が有効
消毒用エタノール、
次亜塩素酸ナトリウム など

・熱湯消毒も有効

消毒方法は？

 感染経路・特徴
ヒトの小腸粘膜で増殖するため、
極⼩量（数個程度）で発症に⾄る
最近は、二枚貝等による感染より、人由来が多い
乾燥・低温に強く、⻑期間⽣存することが判っている

ノロウイルス

 潜伏期間
２４〜４８時間

 主な症状
吐き気、嘔吐、下痢、腹痛、発熱

 予防方法
加熱（８５〜９０℃ ９０秒以上）、二次汚染の防止
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ノロウイルス食中毒予防のための４原則

１．持ち込まない 調理場に持ち込まない

２．拡げない 調理施設を汚染させない

３．やっつける 加熱、消毒（失活）させる

４．つけない 食品を汚染させない

ノロウイルス食中毒の発生要因

円グラフに変更する！

「健康保菌者」本日のキーワード



調理員全員が健康保菌者

一人一人が日頃から、便からノロウイルスを排出してい

ることを前提に、日常の衛生管理を徹底する。

調理前 食事前

トイレの後 正しい使い捨て手袋の

使い方

ＨＡＣＣＰの考え方をＨＡＣＣＰの考え方をＨＡＣＣＰの考え方をＨＡＣＣＰの考え方を取り入れた取り入れた取り入れた取り入れた
衛生衛生衛生衛生管理管理管理管理

ＨＡＣＣＰ（ハサップ）？ＨＡＣＣＰ（ハサップ）？ＨＡＣＣＰ（ハサップ）？ＨＡＣＣＰ（ハサップ）？

・・・・衛生管理の重要工程を探す衛生管理の重要工程を探す衛生管理の重要工程を探す衛生管理の重要工程を探す((((＝危害分析＝危害分析＝危害分析＝危害分析))))

・・・・ 重要工程を連続的に管理、記録する重要工程を連続的に管理、記録する重要工程を連続的に管理、記録する重要工程を連続的に管理、記録する

危害危害危害危害 分析・分析・分析・分析・ 重要重要重要重要 管理管理管理管理 点点点点 方式方式方式方式

品質・安全性・信用度の向上、品質・安全性・信用度の向上、品質・安全性・信用度の向上、品質・安全性・信用度の向上、

従業員意識の向上従業員意識の向上従業員意識の向上従業員意識の向上

ＨＡＣＣＰ（ハサップ）？ＨＡＣＣＰ（ハサップ）？ＨＡＣＣＰ（ハサップ）？ＨＡＣＣＰ（ハサップ）？

・・・・衛生管理の重要工程を探す衛生管理の重要工程を探す衛生管理の重要工程を探す衛生管理の重要工程を探す((((＝危害分析＝危害分析＝危害分析＝危害分析))))

・・・・ 重要工程を連続的に管理、記録する重要工程を連続的に管理、記録する重要工程を連続的に管理、記録する重要工程を連続的に管理、記録する

危害危害危害危害 分析・分析・分析・分析・ 重要重要重要重要 管理管理管理管理 点点点点 方式方式方式方式



最終製品の結果で判定。最終製品の結果で判定。最終製品の結果で判定。最終製品の結果で判定。

見逃しの可能性あり。見逃しの可能性あり。見逃しの可能性あり。見逃しの可能性あり。

連続的に工程を確認・記録。連続的に工程を確認・記録。連続的に工程を確認・記録。連続的に工程を確認・記録。

問題製品の出荷防止、原因究明に有効。問題製品の出荷防止、原因究明に有効。問題製品の出荷防止、原因究明に有効。問題製品の出荷防止、原因究明に有効。

食品衛生法改正に関する動き

 ＨＡＣＣＰの義務化（法制化）

ＨＡＣＣＰの制度化

 平成30年6月13日、ＨＡＣＣＰ制度化を含む「食品衛生
法等の一部を改正する法律」が公布

 令和2年6月1日施行

 １年の経過措置期間を経て令和3年6月1日完全施行

ＨＡＣＣＰの制度化

 HACCPの制度化は、コーデックスHACCPの７原則を
要件とする管理（「HACCPに基づく衛生管理」）を
原則

 コーデックスHACCPの７原則をそのまま実施すること
が困難な小規模事業者や一定の業種等については、
取り扱う食品の特性に応じた取組として、コーデック
スHACCPの７原則の弾力的な運用を可能とする「
HACCPの考え方を取り入れた衛生管理」によること
ができる実効性に配慮した仕組み



HACCPの制度化

対象事業者 考え方

「HACCPに基

づく衛生管

理」

事業者の規模等を考

慮

と畜場、食肉処理場

等

食品等事業者自らが、各々の製品

の特性や施設の状況に応じた危害

要因分析や、重要管理点の特定等

のコーデックスHACCP の７原則

（12 手順）を実践し、その内容

を踏まえた上で、衛生管理計画を

作成する。

「HACCPの考

え方を取り入

れた衛生管

理」

上記以外の事業者

小規模事業者、飲食

業、販売業等

食品等事業者団体が作成する手引

書も参考にしながら、一般衛生管

理を基本とし、必要に応じて重要

管理点を設けて管理する、HACCP 

の考え方に基づく衛生管理を行う。

具体的な枠組み具体的な枠組み具体的な枠組み具体的な枠組み

衛生管理計画の策定

・製品の範囲

・一般衛生管理（施設･設備･器具、食品取扱者等）

・ＨＡＣＣＰによる衛生管理

「HACCPに基づく衛生管理」

コーデックスの７原則

と畜場、食肉処理場

「HACCPの考え方を取り入れた衛生管理」

食品や業態などの特性に応じ、多様な

対応を想定

小規模事業者、飲食業、販売業など

【【【【食品事業者食品事業者食品事業者食品事業者】】】】

衛生管理計画の策定衛生管理計画の策定衛生管理計画の策定衛生管理計画の策定

・製品の範囲・製品の範囲・製品の範囲・製品の範囲

・一般衛生管理・一般衛生管理・一般衛生管理・一般衛生管理

・ＨＡＣＣＰによる・ＨＡＣＣＰによる・ＨＡＣＣＰによる・ＨＡＣＣＰによる

衛生管理衛生管理衛生管理衛生管理

衛生管理計画策定への支援体制衛生管理計画策定への支援体制衛生管理計画策定への支援体制衛生管理計画策定への支援体制

【【【【厚生労働省厚生労働省厚生労働省厚生労働省】】】】

手引書･ﾓﾃﾞﾙﾌﾟﾗﾝ作成業手引書･ﾓﾃﾞﾙﾌﾟﾗﾝ作成業手引書･ﾓﾃﾞﾙﾌﾟﾗﾝ作成業手引書･ﾓﾃﾞﾙﾌﾟﾗﾝ作成業
界団体の手引書作成への界団体の手引書作成への界団体の手引書作成への界団体の手引書作成への
支援支援支援支援

【【【【業界団体業界団体業界団体業界団体】】】】

個別の業態、食品に応じ個別の業態、食品に応じ個別の業態、食品に応じ個別の業態、食品に応じ
た手引書作成た手引書作成た手引書作成た手引書作成【【【【県・保健所県・保健所県・保健所県・保健所】】】】

実地で個別支援実地で個別支援実地で個別支援実地で個別支援

ＨＡＣＣＰ制度化への対応
「食品等事業者団体が作成した業種別手引書」

・事業者がHACCPに沿った衛生管理に取り組む際の負
担軽減を図るため、各食品等事業者団体が手引書を作
成。

・「食品衛生管理に関する技術検討会」で助言、確認
を行い、順次、公表。

例）小規模な飲食店事業者向け小規模な飲食店事業者向け小規模な飲食店事業者向け小規模な飲食店事業者向け HACCPHACCPHACCPHACCPの考え方に基の考え方に基の考え方に基の考え方に基
づく衛生管理のための手引書（づく衛生管理のための手引書（づく衛生管理のための手引書（づく衛生管理のための手引書（公益社団法人公益社団法人公益社団法人公益社団法人 日本食日本食日本食日本食
品衛生協会品衛生協会品衛生協会品衛生協会））））
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