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令和６年度

社会福祉施設等における感染症対策等研修会

令和6年（2024年）10月21日（月）
長野県諏訪保健福祉事務所
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本日の内容

2

１ 食中毒発生状況

○ 全国の状況

○ 集団給食施設の状況

２ 特に注意が必要な食中毒（発生件数が多いもの）
○ ノロウイルス

○ ウェルシュ菌（高齢者施設）

○ ヒスタミン（保育所）

３ HACCPに沿った衛生管理と食中毒予防の基本
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1 食中毒発生状況

～病因物質別件数の推移 （全国）～

* 年次集計2024/10/21
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１食中毒発生状況
～ 老人ホーム （全国） ～

病因物質 H26 H27 H28 H29 H30 R1 R2 R3 R4 R5 計

ノロウイルス 11 12 ８ ２ ５ ３ １ ２ ４ ６ 54

ウエルシュ菌 ４ １ ５ ２ ５ ５ ４ ７ ８ ８ 49

ぶどう球菌 １ １ ４ ２ ２ 10

サルモネラ属菌 １ １ １ ２ ２ ２ ９

カンピロバクター １ １ ４ ６

腸管出血性
大腸菌 ３ １ ４

その他・不明 １ １ １ ２ ２ ２ ９

計 18 13 20 ６ 12 10 13 17 12 20 141

* 年次集計
2024/10/21
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＜特徴＞

ヒトの腸管上皮細胞に感染、増殖し、乳幼児から高齢者までの
全年齢層のヒトに胃腸炎を引き起こす。

＜症状＞

潜伏期間：多くは24～48 時間

下痢、嘔吐、発熱、吐き気、腹痛など

＜過去の原因食品＞

・調理従事者を介してウイルスに汚染された食品

・二枚貝（カキなど）

＜対策＞

・手洗いの徹底 ・調理従事者の健康管理

・加熱（中心部85℃、90 秒間以上）や消毒剤等による不活化

2 特に注意が必要な食中毒
～ノロウイルスについて～

2024/10/21

2 特に注意が必要な食中毒
～ノロウイルスについて～
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○ ノロウイルスの感染経路

調理従事者

二枚貝など

パターン１

パターン２

パターン３

（パターン４）

人→人の場合は
“感染症”

食品を介する場合は
“食中毒”2024/10/21
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＜食中毒防止が困難な理由＞

・症状の有無にかかわらず、感染者の糞便中にウイルスが大
量に排出される（発症者の場合は嘔吐物にも排出される）

・下痢の場合、身体、衣服、トイレ内の環境を広く汚染させる

・人から人へ容易に感染が広がる

・症状回復後も長期間ウイルス排出が継続する

・エタノールが効きにくい

・環境中でも感染性を長期間維持できる

・多種類の 遺 伝 子 型 が 存 在 し、流行ウ イル スが 変わる
変異しやすく免疫が 効きに くい

2 特に注意が必要な食中毒

～ノロウイルスについて～

2024/10/21

ノロウ イルスの保有率と不顕性感染率
対象 結果 陽性率 検査法 文献

食品調理従事者
29名か ら 毎月

1（～2)回採取
1/1,498 0.07％ RT-PCR 1

一般健康者
0歳～55歳

0/399 0％ RT-nestedPCR 2

給食従事者
2000年4月～2001年3月
1999年6月～2000年2月

9/190
10/180

4.7％
5.6％

RT-PCR 3,4

調理従事者
66/6,441 

(GII/4,GII/12)
1.02％

リアルタイムPCR  
RT-NestedPCR

5

非発症者(事例発生時) 
調理従事者(事例発生時)

116/561
64/675

20.7%
9.5％

6

1：微生物:愛知県衛生研究所年報、33、30(2004) 2：
MarshallJAetal:PublicHwalth,118,230-233(2004)
3:小野哲郎他：大分県環境研究センター年報、27、21-25(1999)
4：小野哲郎他：大分県環境研究センター年報、28、21-23(2000)
5：JeongAYet al:JCM,51,598-600(2013)
6：平田一郎：月刊HACCP、8月号、86-(2000)

気づかないうちに

ウイルスを排出している

（厚⽣労働省HPより）
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2 特に注意が必要な食中毒
～ノロウイルスについて～
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○ ノロウイルス検査を実施可能な機関の選定

検便等でノロウイルス陽性になった調理従事者がいた場合、
陰性確認を行った上での復帰を推奨します。

その場合、ご自身で民間の検査機関に検査を依頼していた
だくことになるので、あらかじめ選定しておいてください。

【ノロウイルス陽性となった調理従事者の陰性確認検査ー東京都】

陰性が確認されるまでに要した日数を調査した結果、11日２名、12日と13

日各１名、14日２名、16日４名、17日６名、18日１名、21日３名、24日１名、26

日２名、33日・34日・47日・48日・53日各１名、平均21.9日であった。

(IASR Vol. 31 p. 319-320: 2010年11月号より)

2024/10/21
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＜対策＞

2 特に注意が必要な食中毒

～ノロウイルスについて～

○ 使い捨て手袋の活用

○ 調理従事者の健康管理

○ 手洗いの徹底

・手洗いルールの周知

・手洗い環境の整備

・着用前の手洗い

・着用、交換のタイミング等の

・日々の健康状態の確認・記録

・必要に応じて便検査

2024/10/21
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『体調が悪いときは、始業前に責任者に申告してください』

【責任者】
今日の体調は問題

ないですか︖

【新人従業員】
⼤丈夫です︕

下痢、嘔吐、⼿指
の化膿キズ、発熱、

腹痛はない︖
朝、下痢したけど今は
治まってるし問題ないな。

・申告してほしい体調不良の内容を具体的に伝える
・代替要員を決めておく
・シフトや配置の変更を検討しておく（症状回復後）

2024/10/21
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2特に注意が必要な食中毒
～ウエルシュ菌について～

＜特徴＞

人や動物の腸管や土壌、下水に広く生息する。偏性嫌気性菌で
芽胞を作る。芽胞は100℃、１～６時間の加熱に耐える。一旦芽胞
の状態になった菌も発育至適温度になると発芽・増殖する。

＜症状＞

潜伏期は６～18時間（平均10時間）。

主症状は下痢と腹痛で、嘔吐や発熱はまれ

＜過去の原因食品＞

煮込み料理（カレー、煮魚、野菜煮付けなど）

＜対策＞

・加熱後の速やかな冷却または保温（10℃以下or65℃以上）

・食品を一時保存する場合は再加熱の徹底
2024/10/21
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１食中毒について
～ウエルシュ菌について～

（写真：東京都健康安全研究センターHPより）

○ ウエルシュ菌食中毒の発生要因

室温放置
緩慢冷却

再加熱
不足

芽胞は
残存

発芽
増殖

食中毒

2024/10/21
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１食中毒について
～ウエルシュ菌について～

←【東京都】
わたくし、ウエルシュ菌というものですが
… 〜対策はふやさないのが決め⼿︕〜
(youtube.com)

↓【農林水産省】
カレーを美味しく安全に⾷べるために〜
ウェルシュ菌による⾷中毒の予防〜
(youtube.com)

2024/10/21
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２特に注意が必要な食中毒について

～ウエルシュ菌について～

時間 温度 菌数

0 45 1,000

0.5 1,175

1.0 6,026

1.5 154,882

2.0 4,365,158

2.5 57,543,994

（Pathogen Modeling Program (PMP) Onlineのシミュレーション結果）

○ ウエルシュ菌の増殖スピード

2024/10/21

保存方法の違いによる温度変化の差
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2 特に注意が必要な食中毒

～ウエルシュ菌について～

（表：厚労科研「ウエルシュ菌食中毒の制御のための検査法の開発及び汚染実態把握のための研究」より）

○ ウエルシュ菌汚染実態

2024/10/21
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○ 食品安全委員会HP
ホーム>ハザード別の情報 ←50音順で検索可能

（参考）食中毒等の情報サイト

○ 厚生労働省HP
ホーム>政策について>分野別の政策一覧>健康・医療>食品>食中毒

2024/10/21
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3 HACCPに沿った衛生管理と食中毒予防の基本

～HACCPとは～

原則１

危害
要因

の分析

原則２

重要
管理点
の設定

原則３

管理
基準

の設定

原則４

モニタリ
ング方法
の設定

原則５

改善
措置

の設定

原則６

検証
方法

の設定

原則７

記録
の作成

○ＨＡＣＣＰ：Ｈazard Ａnalysis Ｃritical Ｃontrol Ｐoint
ＨＡＣＣＰとは、食品等事業者自らが食中毒菌汚染や異物混

入等の危害要因（ハザード）を把握した上で、原材料の入荷か
ら製品の出荷に至る全工程の中で、それらの危害要因を除去
又は低減させるために特に重要な工程を管理し、製品の安全
性を確保しようする衛生管理の手法です。

コーデックスのＨＡＣＣＰ７原則
この手法は 国連の国連食糧農業機関（FAO）と世界保健機関（WHO）の

合同機関である食品規格 （コーデックス） 委員会から発表され、各国に
その採用を推奨している国際的に認められたものです。

2024/10/21
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3 HACCPに沿った衛生管理と食中毒予防の基本
～集団給食施設向けの手引書等～

集団給食施設は調理を行う施設であることから、｢HACCPの
考え方を取り入れた衛生管理｣の対象となります。

事業者団体が作成した手引書のほか、従来から活用いただい
ている｢大量調理施設衛生管理マニュアル｣や「学校給食衛生
管理基準」により、衛生管理を実施することが可能です。

（HACCPに沿った衛生管理の制度化に関するＱ＆Ａ より）

2024/10/21
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３ HACCPに沿った衛生管理と食中毒予防の基本
～HACCPの考え方～ 食中毒予防の３原則

に当てはめると

2024/10/21
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３ HACCPに沿った衛生管理と食中毒予防の基本
～大量調理施設衛生管理マニュアル（内容）～

○加熱調理食品の中心温度及び加熱時間 やっつける

煮物及び炒め物
①最も熱が通りにくい具材
の中心温度を３点以上（煮
物の場合は１点以上）測定
②７５℃以上に達していた
場合、記録する
③さらに１分以上加熱

※中心温度計は
校正されたものを
使用しましょう。

2024/10/21
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３ HACCPに沿った衛生管理と食中毒予防の基本
～大量調理施設衛生管理マニュアル（内容）～

（参考）中心温度計の校正

高温帯：100℃付近 低温帯：0℃付近

誤差が無いことを確認しましょう。頻度は年１回以上が望ましいです。

2024/10/21
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３ HACCPに沿った衛生管理と食中毒予防の基本
～大量調理施設衛生管理マニュアル（内容）～

○原材料及び調理済み食品の温度管理 ふやさない

原材料の保管

下処理・調理
調理後

配送過程

提供

調理終了後提供まで30分
以上を要する場合は、
10℃以下又は65℃以上で
管理することが必要

原材料の区分に応じた
保管温度

速やかに

10℃以下又は
65℃以上で配送

2024/10/21
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３ HACCPに沿った衛生管理と食中毒予防の基本
～大量調理施設衛生管理マニュアル（内容）～

○原材料及び調理済み食品の温度管理 ふやさない

2024/10/21
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３ HACCPに沿った衛生管理と食中毒予防の基本

～大量調理施設衛生管理マニュアル（内容）～

１ 水で手をぬらし石けんをつける。
２ 指、腕を洗う。特に、指の間、指先を洗う。（30秒程度）
３ 石けんをよく洗い流す。（20秒程度）
４ 使い捨てペーパータオル等でふく。
５ 消毒用アルコール等をかけて手によくすりこむ。

※以下の場合は、１から３の手順を２回繰り返す。
①作業開始前及び用便後
②汚染作業区域から非汚染作業区域に移動する場合
③食品に直接触れる作業にあたる直前
④生の食肉類、魚介類、卵殻等微生物の汚染源となるおそれのある食品等

に触れた後、他の食品や器具等に触れる場合
⑤配膳の前

○ 手洗いマニュアル つけない

2024/10/21
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３ HACCPに沿った衛生管理と食中毒予防の基本
～大量調理施設衛生管理マニュアル（内容）～

○ 調理従事者等の衛生管理 つけない

下痢又は嘔吐等の症状がある調理従事者等については、直ちに医療機
関を受診し、感染性疾患の有無を確認すること。ノロウイルスを原因とする
感染性疾患による症状と診断された調理従事者等は、検便検査においてノ
ロウイルスを保有していないことが確認されるまでの間、食品に直接触れる
調理作業を控えるなど適切な処置をとることが望ましいこと。

2024/10/21
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３ HACCPに沿った衛生管理と食中毒予防の基本
～大量調理施設衛生管理マニュアル（内容）～

○次亜塩素酸Na等での殺菌 やっつける

対象
次亜塩素酸Na

塩素濃度
（ｐｐｍ）

出典

食品＊
（生野菜等）

100 ～ 200**
(10分)  (5分)

大量調理施設衛生管理マニュアル等

調理器具等
100 ～ 200

(10分)  (5分)
調理場における洗浄・消毒マニュアル
Part1（文部科学省）等

トイレ 200 or 1,000
調理場における洗浄・消毒マニュアル
Part2（文部科学省）等

＊高齢者、若齢者及び抵抗力の弱い者を対象とした食事を提供する施設で、加
熱せずに供する場合（表皮を除去する場合を除く。）には、殺菌を行うこと。
**次亜塩素酸Naと同等の効果を有する亜塩素酸水、亜塩素酸ナトリウム溶液、
過酢酸製剤、次亜塩素酸水並びに食品添加物として使用できる有機酸溶液。

つけない

2024/10/21
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ご清聴ありがとうございました

長野県ＰＲキャラクター「アルクマ」
©長野県アルクマ
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