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握さと羞恥 

海鵠  漸食中毒と掛食品 

原薗物買  

細菌 サルモネ弓  

腸炎ピーりオ  

腸管出血性大腸菌  

椚ンピロバウター  

コし弓、赤痢なども  

ウイルス ′ロウイルス  

A型肝炎  

自然毒   植物性  

動物性  

化学物買  
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輸入食品の微生物にさ魯食中毒  

がコレラ  エビ（加熱不足）  

r′ロウイルス下痢症 大アサり（加熱不足）  

㌢A型肝発  大アサり（加熱不足）  

√赤痢  椚キ（恐らく輸入を生食）  

が加熱して食べるもの捗輸入食品を含助、十分加   
熱絶境食する。  
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、k・・、． 厨病眉間贋（土砂微生物）蜘急者数年次推移  
患者数（人）  

30000   

25000   

20000   

15000   

10000  

5000  

サルモネラ属薗  

サ腸炎ビブリオ  

｝′パ病原大腸菌  

→■■カンビロ′くクター  

1■ソロウイルス  

ー●■ブドウ球菌  

ノ香＼  

．■  
▲‾、－－・ r  

㌦♂♂♂㌔♂♂♂♂♂㌔♂  
※平成18年は速報値  

わが丘での主な大型（発生量音数の事川書中事■件  

No．年月  場所  患者数 原因食品  原因物質（菌）   

加工乳，乳製品ブドウ球菌  

錦糸卵  サルモネラ  

学校給食   病原大腸菌Ot57  

卵加工品  サルモネラ  

弁当  不明  

不明  カンピロバクター  

昼食弁当  不明  

学校給食   不明  

給食弁当   病原大腸菌  

学校給食   不明  

大阪 13，420  

北…毎道10，476  

大阪  7，粥6  

大阪  3，606  

神戸  3，044  

埼玉  3，010  

兵庫  2，758  

岐阜  2，697  

香川  2，052  

熊本  2，051  

1．H．12，6  

2．S．63，6  

3．H 8 7  

4．H．4，4  

5．H．9，11  

6．S．60，6  

7 日．9，6  

8．H．5，7  

9．H．2，4  

柑．‥S．β3．6  
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費 性集団  感  

1．乳幼児  

2．高齢者  

3．旺捧  

4．免疫低下状欝の患者   

雛鳥、肝臓、副腎良寛如Lモン投与、抗朋投与  

対象葡生物の例   

りステりア・モ′サイトゲネス   

ピーりオ・パルニフィ椚ス   

腸管出血性大腸菌   

ポ■γりヌス菌（乳児‥3適齢～さヶ月）  
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臣下てり発ま㌻ミニご＼そモい  

小壷褒で鳶ヰ堰沃沃一言（I  
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小久保弼大部先生より貸与  
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平成3年  

○食鳥処理の事業の規制及び食鳥検査に関する法律の施行   

食鳥処理場の構造設備の基準、衛生的管理の基準の設定  

平成4年  

○食鳥処理場におけるHACCP方式による衛生管理指針の策定  

平成15年  

OHACCPに関する調査研究：食鳥処理場の危害分析情報のデータベース化  

平成17年  
800 

0牛レバーによるカンピロバクター 600  

食中毒予防Q＆Aの作成  

平成18年  0  

£金島型型担董－ナ金地脳遼恒湖＿u一度   

ジェネリツクモデルの普及  岩手大学 品l咽斬凡先生さ11貸与  
事件数■◆■患者数  
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食癖者対策  確料∴＋磯軌 適  

平成9年  

○食中毒統計の病因物質の対象に小型球形ウイルス（現ノロウイルスに相  

当）を追加  

平成10年  

○生食用かきの表示基準の改正：採取海域を追加  

平成16年  

○ノロウイルスに関するQ＆Aの作成数  
300  

厚生労働科学研究事業における   250                              200  

研究成果等を踏まえ、正しい知識 150  
100  

と現状等について整理したもの  

柑年11年12年一18年▼14年15年16年一17年  

岩手大学 品川郷沢先生より貸与   
■事件数－←患者数  

し）   



微生物学的危害を減らす方法  

ダ‾微生物による食中毒予防の3原則  

●微生物をつけない  

●微生物を増やさない  

●微生物を殺す  

′師 、竜≧㌧－．√iて  

家庭でで己多食中等予防  
′ポイント1   

ポイント2   

ポイント3  

∫′ポイント4  

′ポイント5  

㌢ポイント6  

食品の購入  

家庭での保存  

下準備  

調 理  

食 事  

残った食品  

j′厚生労働省ホームページhttp：／／WWW・mhJw．go．jp／  
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家庭でで亘る食中毒予防   

手をよく洗う（菌を付けない）   

肉や魚介類と生野菜や調理済み食品を別に扱   

う（菌を付けない）   

調理後、速やかに食する（菌を増やさない）   

冷蔵庫で保存（菌を増やさない）  

．750cl分間の加熱（菌を殺す）  
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