
大勢の人が参加する行事で大量の食品を提供する場合、常に食中毒の危険があります。

以下のことを守り、安全な食品を提供するよう衛生に十分注意してください。
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家
庭からの持ち寄リカレーが原因で食申毒

発生日8寺 平成 23年 12便
たノ■!:つつつへ        1よ 亀し ∫電ヽ  ど■|●      語    濡 生口lEヨ 嵐コ係 ・二

^4場  所 愛知県内で行われたクリスマス禽躊卜巡恣瞼濶 =臨 ギご  1聯 貪
溝訛薫碑熱_46名         蝙ヽ輻鰈琲  , も ユヽ
原因食品 カレー

:茜IIIIttIことも会主催のクリスマス会に参加しだ響雰ぢる1+数名が1夏痛、
下痢等の症状を呈した。調査したところ、複数の家庭で事前に調理され、混

ぜ合わされたカレーを91名が喫食、うち 46名に症状が現れた。共通食はカ
レーのみで、患者検便からウエルシュ菌の毒素が検出された。

1発生日時 平成 24年 7月
ぶ

‐
場  所 都内の児童福祉施設で行われた縁日

_轟Ⅲ章.鯉:.17名

漏囚拿曇. 日で提供された食事
靱

しいはずの緑 日で食 中毒 (ノロウイルス)は
間違い :温度管理に気をつけよう

鶉
東京都 HP
「食品衛生の窓」より出典

内  容 都内児童福祉施設が行つた七夕縁日で職員が調理 ‖黎袂聰
…
じだ薦ぎをばゃフルーツポンチ等を食べた 37名中 17名が、嘔吐、下
痢の症状を塁した。発症者の共通食は縁日の食事に限られ、検便からノ

ロウイルスが検出された。     |

ノロウイル
ノロウイルスの特徴

| 二枚貝、調理従業者からの手からの  |
1  汚染によりあらゆる食品が原因  |

.場“".所=静
岡県内の花火大会会場

∴霜_薫Ⅲ熱.510名
源 囚拿昴r.′口やしきゅうり

.:内メ……:容.花火大会会場の露店で販売された冷や
しきゅうり (生きゅうりを調味液に漬けて串で刺

したもの)を食べたところ、複数名が1隻痛、下痢、
血便などの症状を塁した。複数の憲者の検便から

腸管出血性大腸菌 0157が検出された。

手指や調理器具の十分 ・消毒を行う。

※アルコールによる消毒は効果が期待できないた

め、手をよ<洗うこと。
中lい部まで十分に加熱調理する。目安は、中心温度

が 85～90℃になってから 90秒以上加熱する。

腸管出血性大腸菌 0■57の特徴
r― ―¨―――¨―――¨¨¨¨‐――――――――¨¨――――…………………■

1家畜の糞便等により二次汚染された |

|    あらゆる食品が原因    |

「懸蒜高ξll蓬理事葛:篭涯l習課言
「食品衛生の窓」より出典

0■57

食肉などを取り扱つた手指や調理器具はそのつ

ど必ず洗浄消毒すること。 (二次汚染防止 )

調理の際は食品の中心部まで火が通るように十

分に加熱すること。

東京都 HP
「食品衛生の窓」より出典

7による食中毒 )



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

１位 アニサキス 

45 件（34.1％） 

気温の高いこの時期は食中毒が気になりますよね？ 
今回は最近気になる食中毒と、食中毒予防の 3 原則について紹介します。 
 

実は… 

 サバ、イカ、カツオなどの内臓に
いる寄生虫。刺身や酢締めで食べ
る際、取り除かないと胃に激痛
が！わさびやしょう油でやっつけ
ることはできませんよ！ 

1 位 カンピロバクター 

45 件（34.1％） 

練馬区保健所 生活衛生課 食品衛生担当係 5984 - 4675  練馬地区 3992 - 1183／石神井分室 3996 - 0633 

平成 29 年度に都内で発生した食中毒は 132 件。細菌、寄生虫、ウイルス等、様々な原
因物質が上位を占めました。今回紹介する３種だけで 87.1％を占めています！ 

表面を、あぶったとしても、 
中まで殺菌できていません。 
色は安全のバロメーター！ 

3 位 ノロウイルス 25件 （18.9％） 

 鶏のお腹にいることが多い細菌。
鶏刺し、とりわさ、生っぽい焼鳥な
どを食べると数日後に下痢腹痛に
なるかもしれません…。 

 おう吐や下痢を引き起こす、感染力の非常
に高いウイルス。二枚貝の生食や、感染した
ヒトのふん便から移ることが多く、冬だけで
なく年中発生します。 
食品をしっかり加熱することやトイレ後

の十分な手洗いがポイントです。 

～東京都内 食中毒発生件数 ランキング～ 

 

冷凍品（解凍品）
を選ぶのも予防
の一つ。－20℃・
24時間の冷凍で
死滅します！ 

 

元気な人でも、知らぬ間にお
腹に持っているかもしれませ
ん。トイレ後の手にくっついて
いるかも！ 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

●蒸す、煮る、炒める、揚げるなど、
食材に火を通して細菌をやっつけま
しょう。ハンバーグなどを焼いて、
まだ中が赤い場合、あなたならどう
しますか？ 
赤色は菌がまだ生きて 
いる目安ですよ。 

●使い終わった包丁、まな板、台
ふきん。洗剤で洗って終了？ 
熱湯、塩素系漂白剤などの消毒で
菌にとどめの一撃を！ 

●生肉が触れたまな板でサラダ用の野菜を
刻んだらどうなるでしょう？ 肉の菌がサ
ラダについてしまいます。 
肉用・サラダ用など、器具の使い分けや料
理の順番を変えるなど、菌をつけない工夫
をしましょう。 

増える時間を 

与えない！ 

●帰宅の後、料理の前、トイレの後など、
手洗いと言いつつ、ササっと水で流すだ
けの方も多いのでは？ 
菌は目に見えません。石鹸をつけてゴシ
ゴシ洗いましょう。 

暑くてジメジメした環境では、
細菌がどんどん増えて食品は
傷んでしまいます。 
●増える前にすぐ食べること
も立派な予防法の一つです。 
●食品を冷蔵庫や冷凍庫に入
れて菌の増殖を抑えましょう。 

すぐに冷やす！ 
② ふやさない 

しっかり手洗い！ 

最後に 

 消毒！ 

器具の使い分け！ 

よ～く 

加熱！ 

①  つけない 

③ やっつける 

～食中毒予防の３原則～ 
食中毒は一般的に、食べ物についた菌が
増殖してしまい、それを食べることで発
症します。3 原則を守ってしっかり予防
したいですね！ 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
汚れ 
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「᫯つき大会」などのイベントで、参加者の手指を介してノロウイルスが付いた᫯を食べた 
ことによる食中毒が多発しています。 
冬場は特にノロウイルスが流行しやすいため注意が必要です。 
楽しい᫯つき大会にするために、気をつけてほしい事をご紹介します。 

参加者は、園児、家族、幼稚園の職員など３４０名で、そのうち１３６名に 
᫯つき大会の翌日から下痢、おう吐、発熱などの症状が出ました。 
患者の共通の食事は、᫯つき大会で食べた᫯のみであり、患者の便から 

ノロウイルスが検出されたことで、᫯つき大会で提供された「᫯つきの᫯」が
原因の食中毒と断定されました。 
【原因】①᫯つきの全工程が素手で行われていた 
    ②作業前やトイレ後の手洗いが徹底されていなかった 
    ③返し水の交換はしていたが、容器の洗浄はされていなかった 

 
 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
                          
  
 
 
 
   
 
 
 
 
 

「᫯つき」は、手に触れる工程が多いため、 
᫯に菌やウイルスが付きやすく、注意が必要です！ 

①  体調の悪い人は、᫯に触れないようにしましょう。 
 ② 作業前に、しっかり手洗いをしましょう。 

③ 杵・臼は、事前に熱湯で消毒しましょう。 
④ 返し水は、こまめに取り換えましょう。 
  容器も洗浄したものと交換しましょう。 
⑤ かえし・ちぎり・味付け等の作業は、 
使い捨て手袋を使いましょう。 
（ピッタリとした手袋がオススメです） 
⑥ ノロウイルス等が流行している時期は、᫯つき等の行事を控えましょう。 

〈食品からの感染〉 
・ウイルスの蓄積した、加熱不十分な二枚貝など 
・感染している人が、手洗い不十分で調理して、 
汚染された食品 

・感染力が非常に強い（ごく少量で感染する） 
・人の腸内でのみ増殖 

・症状が治まっても 2～4 週間は、ウイルスは便から排出される 
→治っても、しばらくは他の人に感染させる可能性アリ！ 

〈人からの感染〉 
・感染した人のおう吐物・ふん便など 

・ふん便やおう吐物に、ウイルスが大量に排出される 

 

・しっかり手洗いしてから手袋を！ 
・手袋の再使用はやめましょう！ 

・「᫯つき用」と「食べる用」で᫯を別に用意する。                         
・「おしるこ」や「お雑煮」にする。 

 

調理の前、トイレの後など 

食品の中心部までしっかりと 
 

塩素系漂白剤が効果的 
アルコールはあまり効果ありません 

中心部が 8 5～9 0 ℃で 9 0 秒間以上 

使い捨て手袋 

 



お肉の生食 
なま　しょくなま　しょく 

実際に起きた食中毒事例 

お肉の生食 
「新鮮だから生でも安全」は間違いです 

子どもが生肉を食べると　危険です 

実際に起きた食中毒事例 

お肉の生食 
なま　しょく 

「新鮮だから生でも安全」は間違いです 

子どもが生肉を食べると　危険です 

対策など詳しくは裏面へ 

実際に起きた食中毒事例 
その１

その2

　居酒屋で、母親が6歳の女の子と5歳の男の子に鶏レバ刺しや砂肝刺しを食べさせたとこ
ろ、女の子は3日後に、男の子は6日後に下痢、腹痛、発熱などの症状が出て、食中毒にな
ってしまいました。カンピロバクターに汚染された鶏肉を、生で食べたことが原因と考えら
れました。 

　生肉を食べると、大人も子どもも食中毒にかかる可能性が高くなります。とりわけ、抵抗力

の弱い子どもの場合、食中毒症状が重症化しやすく、後遺症が出ることがあります。 

　特に、腸管出血性大腸菌による食中毒では、死に至る場合もあります。子どもに肉を生で食

べさせてはいけません。 

※「平成20年度食品の食中毒菌汚染実態調査（厚生労働省）」では、鶏肉から約20％、牛レバー

から約9％と、食品の汚染度としては高率にカンピロバクターが検出されました。 

とくに 

東京都福祉保健局 

　家族と焼肉店で、ユッケ等を食べた15歳の女の子が、4日後
に腹痛、血便などを発症し、入院しました。腎不全、意識障害
等の症状が続き、集中治療室に 3 週間入り、回復するまで 
約 2ヶ月かかりました。退院後も後遺症のために数年間の通院
を余儀なくされました。腸管出血性大腸菌Ｏ157に汚染された
牛肉を、生で食べたことが原因と考えられました。 

　とりわさ、レバ刺し、ユッケなどの生肉料理や、焼肉などで加熱不足の肉を食べたこと
による、カンピロバクター食中毒や腸管出血性大腸菌食中毒が都内で発生しています。 

　これらの食中毒菌は、少量の菌でも食中毒を起こします。市販の鶏肉や牛レバーからは、

カンピロバクターなどの食中毒菌が検出されています（※）。鮮度がいいからといって肉を
生もしくは半生で食べると、食中毒のリスクが高まります。 



生や加熱不足の肉を原因とする食中毒の特徴 

生や加熱不足の肉を原因とする食中毒予防法 

その原因菌の名前は… 

生や加熱不足の肉を原因とする食中毒の特徴 

生や加熱不足の肉を原因とする食中毒予防法 

生や加熱不足の肉を原因とする食中毒の特徴 

生や加熱不足の肉を原因とする食中毒予防法 

・とりわさ、鶏刺し、牛レバ刺
しなどの生肉料理 

・加熱不足の焼き鳥等 
・菌のついた手指・器具によっ
て二次汚染された食品 

・牛レバ刺し、牛ユッケなどの
生肉料理 

・加熱不足の焼肉等 
・菌のついた手指・器具によっ
て二次汚染された食品 

※食中毒が疑われる症状が出た場合には、早めに医療機関を受診してください。 
※この他にも、サルモネラ、Ｅ型肝炎ウイルスなど、生や加熱不足の肉を食べて起きる食中毒があります。詳しくは、
東京都福祉保健局のホームページをご覧ください（下記アドレス参照）。 

もしも 

こんな症状が出たら… 下痢、腹痛、発熱 
激しい腹痛、 

下痢（血便を含む） 

その原因菌の名前は… カンピロバクター 腸管出血性大腸菌 
Ｏ１５７など 

場合によってはこんな症状 
が出る恐れも… 

ギラン・バレー症候群 
（手足のまひ・呼吸困難など） 

溶血性尿毒症症候群（HUS） 
(腎機能障害・意識障害など)

発症する何日か前に 

（発症するまでの時間） 

こんな食品を 

食べていませんか？ 

（考えられる主な原因食品） 

２～７日 
（平均２～３日） 

１～14日 
（平均３～５日） 

ユッケ 

レバ刺し 

とりわさ 

★一般に、市販されている肉の大部分は加熱調理用です。 
●肉を生や半生の状態で食べることは避け、中の色が完全に変わるま
で充分に加熱する (加熱目安：中心部温度75℃で１分以上) 。 
●肉を焼くときは専用の箸やトングを用意して、自分が食べるための
箸で生肉に触れないよう注意する。 

●生肉に触れた付け合わせの野菜などは充分加熱してから食べる。 

●生肉の調理に使った包丁やまな板、味付けに使った容器などは、中性
洗剤でよく洗い、熱湯や漂白剤で消毒してから他の調理に使う。 
●生肉をさわった後は、石けんを使って丁寧に手洗いをする。 

はし 

はし 

※「たべもの安全情報館」中のコンテンツ 
　 「ちょっと待って！お肉の生食」をクリック！ 

東京都福祉保健局インターネット情報サービス　http://www.fukushihoken.metro.tokyo.jp/

たべもの安全情報館 検　索 

発行　東京都福祉保健局健康安全部健康安全課 
印刷　株式会社 イーパワー 

平成21年11月 
登録番号  21（181） 



栄養成分表示（１００g 当たり） 

 
 
 
 
 
 
 
平成 2 7 年 4 月 1 日に食品表示法が施行され、新しい食品表示制度が始まって

います。下の例で加工食品の新しい表示について見てみましょう。 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                       
 
 

 

練馬区保健所 生活衛生課 食品衛生担当係 5 9 8 4 -4 6 7 5  練馬地区 3 9 9 2 -1 1 8 3 ／石神井分室 3 9 9 6 -0 6 3 3  

名称 
原材料名 
 
 
内容量 
賞味期限 
保存方法 
製造者 

焼菓子 
小麦粉、砂糖、マーガリン、チョコレートチップ
（乳成分を含む）、卵、食塩 / 乳化剤、香料、
カラメル色素、膨張剤 
2 0 枚 
平成 2８年 1 1 月３０日 
直射日光を避け、常温で保存してください 
(株)○○食品 
東京都練馬区△△町１－２－３ 

名称  
一般的な名称です。 
商品名ではありません。 

 
熱量 
たんぱく質 
脂質 
炭水化物 
食塩相当量 

▲▲kcal 
■■g 
●●g 
◆◆g 
★★g 

原材料名  
原材料、食品添加物がそれぞれ重量の多い順に表示
されています。 
添加物名は、改行や / で原材料名とは明確に区分
して表示されます。原材料とは別の事項欄を設けて
表示されることもあります。 

栄養成分表示 
これまで任意でしたが、2 7 年 4 月から表示が
義務化されました。 
（一部省略が認められている食品もあります） 

期限表示  
食品の特性により、
賞味期限または 
消費期限が表示さ
れています。 

製造者  
製造者の氏名、所在地が表示さ
れています。 
輸入品は輸入者です。 
製造所固有記号（あらかじめ消
費者庁長官に届け出た記号）を
記載して販売者が表示されて
いる場合もあります。 

保存方法  
具体的な保存方法
です。 

※ナトリウムが
食塩相当量に
変わりました。 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 

 

 

 
 
 
 
 

一度開封したものは、表示され
ている期限にかかわらず早め
に食べるようにしましょう。 

表示されている期限は、開封
後も保証されているわけではあ
りません。 

 消費期限 賞味期限 

消費期限  急速に劣化しやすい食品に 

期限を過ぎたら食べない方がよい期限。 

賞味期限  比較的劣化しにくい食品に 

おいしく食べることができる期限。 
この期限を過ぎても、すぐに食べられないと 
いうことではありません。 
３か月を超えるものは年月でもかまいません。 
 

食品表示法って？ 
食品表示をわかりやすくするため、食品衛生法、JA S 法、健康増進法
の３つの法律の規定を統合しました。現在は新表示への経過措置期間
中で、平成３２年３月３１日までに製造・加工・輸入される加工食品
については、旧基準の表示が認められています。 

表示方法 
容器包装を開けなくても容易に
見ることができるように、 
見やすい場所に一括表示欄を設
けて表示することが基本です。 

表示対象食品 
容器包装に入れられて消費者に
販売される形態となっている加
工食品です。 
 

保存方法に記載されている方法で
保存した場合の期限です。 

年月日で表示 
年月日で表示   年月日または年月で表示 

 

食品の流通および保存の期間 製造日 
３ヶ月 

消費期限 賞味期限 

期限 




