
知って防ごう！

家庭での食中毒

神奈川県食の安全・安心推進会議
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食中毒って何？
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食中毒は、ウイルスや、細菌、化学
物質に汚染された食品や飲料水、ま
たはフグの肝、毒キノコなどを食べるこ
とによって発生します。
主な症状として、下痢、嘔吐、腹痛
といった胃腸炎症状などがあらわれま
す。



病因物質別食中毒発生状況 （令和２年 神奈川県内）
※発生件数上位のみ抜粋

病因物質 発生件数 患者数

１ アニサキス ３１ ３２

２ カンピロバクター・ジェジュニ/コリ １６ ５２

３ ウェルシュ菌 ４ １５１

３ ノロウイルス ４ ７９

５ サルモネラ属菌 １ ７９

５ その他のウイルス １ １７

５ 腸炎ビブリオ １ ３

５ 動物性自然毒 １ １

合計 ５９ ４１４



病因物質別食中毒発生状況 （令和２年 全国）
※発生件数上位のみ抜粋

病因物質 発生件数 患者数

１ アニサキス ３８６ ３９６

２ カンピロバクター・ジェジュニ/コリ １８２ ９０１

３ ノロウイルス ９９ ３，６６０

４ 植物性自然毒 ４９ １２７

５ 動物性自然毒 ３５ ６５

６ サルモネラ属菌 ３３ ８６１

７ ウエルシュ菌 ２３ １，２８８

８ ぶどう球菌 ２１ ２６０

９ 化学物質 １６ ２３４

～ ～ ～

合計 ８８７ １４，６１３



病因物質別月別食中毒発生件数
(令和２年 全国）
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食中毒発生件数上位の
・ノロウイルス
・カンピロバクター
・アニサキス
について解説します



ノロウイルス

潜伏期間 １～２日

主要症状
吐き気、嘔吐、下痢、腹痛など風邪によく
似た症状。通常３日ほどで回復。

原因食品 カキなどの二枚貝。食品の二次汚染。

特徴

一年中発生するが特に11～３月に多い。

人から人、嘔吐物やふん便を介した感染
がある。

少量のウイルスで感染する。

（撮影：神奈川県衛生研究所）



ノロウイルス 月別 食中毒発生件数
(令和２年 全国）
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ノロウイルスは冬に多い



ノロウイルスの抵抗性
（ネコカリシウイルスなどのデータ）

★ステンレスなど→ 7日(室温)

★ 水 → 20日（25℃）
60日以上（４℃）

★ 乾燥 → 1日（37℃）
50日(4℃)

食と健康2012年10月号 伊藤武先生の文章 一部抜粋



ノロウイルスの感染経路

提供：国立医薬品食品衛生研究所 野田 衛 先生

平成25年11月・12月「ノロウイルス食中毒の予防と対策」講習会資料より



ノロウイルスの消毒

ノロウイルスはアルコールに対する抵抗力が強いため、

消毒には「次亜塩素酸ナトリウム」※を使用する
※台所用塩素系漂白剤など

◆調理器具やドアノブなどの消毒

0.02%の次亜塩素酸ナトリウム(200ppm)で消毒

◆汚染がひどい場所の消毒

0.1%の次亜塩素酸ナトリウム(1000ppm)で消毒



糞便や嘔吐物の中に大量にウイルス粒子が排泄される
回復した(症状が消えた)後も長期間ウイルスの排泄が続
く
感染しても症状が出ない場合がある
症状が出なくても糞便中にウイルス粒子を排出する
感染力が強く、10個～100個程度で感染･発病する
環境中で感染性を長期間維持し、なかなか不活化されな
い
エタノールが効きにくい。
ウイルス粒子は小さく、除去が難しい

ノロウイルスの特徴

食品取扱者による食中毒事件、
集団感染の制御がなかなか困難

提供：国立医薬品食品衛生研究所 野田 衛 先生

平成25年11月・12月「ノロウイルス食中毒の予防と対策」講習会資料より



加熱

手洗い

塩素系消毒
薬による消毒

ノロウイルスの予防



カンピロバクター



カンピロバクター

潜伏期間 １～７日。比較的長い。

主要症状
下痢、腹痛、吐き気、発熱、倦怠感、頭
痛など

原因食品
食肉（特に鶏肉）、

二次汚染された生野菜、水

特徴

動物の腸管内や、便の中に存在。

乾燥にきわめて弱い。

ギラン・バレー症候群を起こすこともある



カンピロバクター 月別 食中毒発生件数
(令和２年 全国）
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６月に多く、夏期にやや減少し、
９月～10月に多く発生



冷菜

食中毒鶏肉
感染経路

加熱不足

器具、
手の汚染

http://2.bp.blogspot.com/-edcUzxm4MoY/T2pw1mxzeNI/AAAAAAAAE2Q/CcVOSWfYe-o/s1600/food_yakitori.png
http://2.bp.blogspot.com/-edcUzxm4MoY/T2pw1mxzeNI/AAAAAAAAE2Q/CcVOSWfYe-o/s1600/food_yakitori.png
http://1.bp.blogspot.com/-AVpA5KWaEoQ/UYtwtbro6fI/AAAAAAAARvw/x21iesamEqk/s800/food_hiyashichuka.png
http://1.bp.blogspot.com/-AVpA5KWaEoQ/UYtwtbro6fI/AAAAAAAARvw/x21iesamEqk/s800/food_hiyashichuka.png
http://4.bp.blogspot.com/-gTxet8dEvWQ/UOJXv_O3SjI/AAAAAAAAKIo/RaP6trGldF4/s1600/virus_syokuchudoku.png
http://4.bp.blogspot.com/-gTxet8dEvWQ/UOJXv_O3SjI/AAAAAAAAKIo/RaP6trGldF4/s1600/virus_syokuchudoku.png
http://2.bp.blogspot.com/-Ebf_RzAVf2I/UZYkvDk-0rI/AAAAAAAATEY/24A9cWfx_kI/s800/job_chef.png
http://2.bp.blogspot.com/-Ebf_RzAVf2I/UZYkvDk-0rI/AAAAAAAATEY/24A9cWfx_kI/s800/job_chef.png
http://4.bp.blogspot.com/-I_gL6T_efYw/UIUMl2ODp4I/AAAAAAAAGnU/AfKVpmeBRdA/s1600/cooking_manaita.png
http://4.bp.blogspot.com/-I_gL6T_efYw/UIUMl2ODp4I/AAAAAAAAGnU/AfKVpmeBRdA/s1600/cooking_manaita.png
http://4.bp.blogspot.com/-LXrsQv-SFOc/UIUMhyg7nSI/AAAAAAAAGms/ejJnw8x6L-w/s1600/cooking_houchou.png
http://4.bp.blogspot.com/-LXrsQv-SFOc/UIUMhyg7nSI/AAAAAAAAGms/ejJnw8x6L-w/s1600/cooking_houchou.png


カンピロバクターとは、どういう細菌？

• ニワトリ、ブタ、ウシなどの腸管内にいる

• 特に鶏の保菌率が高い（５０～８０％）

• 食品中では、増殖しない
新鮮な肉にもとから付いている菌で食中毒は起こる

• 感染力が強く、少量で感染



加熱

二次感染

の防止

飲料水

の消毒

カンピロバクターの予防



アニサキス



サバ、アジ、イカ、イワシ、サンマなどに寄生する寄
生虫である。

食後２～８時間後に、激しい腹痛、嘔吐(胃アニサキス)

・

・

・

アニサキスの幼虫が内臓に寄生し、時間が経つと
筋肉へ移行する。

・

アニサキスについて

アニサキスが寄生している魚介類を生でまたは加
熱が不十分な状態で食べると食中毒が起こる。

10時間後以降に、激しい腹痛、腹膜炎症状・

（腸アニサキス）



アニサキス 月別 食中毒発生件数
(令和２年 全国）
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• 魚を丸体で購入する際は、速やかに内臓を取り除
く

• 内臓を生で提供しない

• 目視で確認し、見つけたら除去し、生では提供しな
い

• 一般的な料理で使う程度の酢やわさびの量や濃度
では、アニサキスは死滅しないので注意

• 加熱する（70℃で瞬時に死滅）

• 冷凍する（－20℃で24時間以上）

アニサキスの予防



食中毒の予防のために



食中毒予防の三原則

１．つけない

２．増やさない

３．やっつける



家庭でできる
食中毒予防の
６つのポイント



厚生労働省 家庭でできる食中毒予防の６つのポイント



厚生労働省 家庭でできる食中毒予防の６つのポイント



厚生労働省 家庭でできる食中毒予防の６つのポイント



厚生労働省 家庭でできる食中毒予防の６つのポイント



厚生労働省 家庭でできる食中毒予防の６つのポイント



厚生労働省 家庭でできる食中毒予防の６つのポイント



手洗いの方法 残存ウイルス数

手洗いなし 約1,000,000個

流水で15秒手洗い 約10,000個

ハンドソープで10秒または30秒もみ
洗い後、流水で15秒すすぎ

約100個

ハンドソープで60秒もみ洗い後、流
水で15秒すすぎ

約10個

ハンドソープで10秒もみ洗い後、流
水で15秒すすぎを２回繰り返す

約数個

手洗いの時間・回数による効果

出典 森巧次他：感染症学雑誌、80：496-500,2006

手洗いは１回よりも２回が効果大!!



ご清聴ありがとうございました。


