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１１．有害性情報 
  急性毒性 
    経口（ラット） 
     LD50 ♂  3388mg/kg 
         ♀  2746mg/kg 
 



閾値 



農薬のADI及びARｆD値 

ADI: Acceptable Daily Intake （一日摂取許容量） 
      一生涯食べ続けても健康に影響が出ない、 
      一日当たりの最大摂取許容量 
      単位は、mg/kg（体重）/日 
 
ARｆD: Acute Reference Dose（急性参照量） 
      一回あるいは数回の食事で。 
      健康に影響のない最大摂取許容量 
      単位は、 mg/kg（体重）/日 
 
マラチオン：ADI 0.03   （0.3；ドイツ） 
         ARｆD 日本設定なし 2（ドイツ） 
       



 

   

食中毒 



細菌性食中毒 

事件数 患者数
一件当たり
患者数

総数 419 5964 14.2
サルモネラ属菌 40 670 16.8
ぶどう球菌 44 854 19.4
腸炎ビブリオ 9 124 13.8
腸管出血性大腸菌 16 392 24.5
その他病原性大腸菌 5 219 43.6
ウエルシュ菌 26 1597 61.4
セレウス菌 2 4 2.0
カンピロバクター 266 1834 6.9
食中毒全体 1100 26699 23.8

平成24年度 
死者：腸管出血性大腸菌 8名 



事件数 患者数
一件当たり
患者数

ノロウイルス 416 17632 42.4
その他のウイルス 16 1005 62.8
化学物質 15 136 9.1
植物性自然毒 70 218 3.1
動物性自然毒 27 49 1.6
その他 107 491 4.6
食中毒全体 1100 26699 23.8

その他の食中毒 

死者：植物性自然毒 2名 
    動物性自然毒 1名 

平成24年度 



事件数 患者数
事件当たり
の患者数

総数 1100 26699 24.3
家庭 117 332 2.8
事業所 45 1076 23.8
学校 19 954 50.2
病院 3 65 21.7
旅館 66 3649 55.3
飲食店 614 11286 18.4
販売店 16 149 9.3
製造所 13 1319 101.5
仕出屋 45 6354 141.2
採取場所 1 6 6.0
その他 20 854 42.6
不明 141 658 4.7

原因施設別発生状況 

平成24年度 



サルモネラ
属菌

腸炎ビブリ
オ

腸管出血
性大腸菌

ウエルシュ
菌

カンピロバ
クター

ノロ
ウイルス

魚介類 618
魚介類加工品 19 83
肉類およびその加工品 60 11 116 288
卵類およびその加工品 251
乳類およびその加工品
穀類およびその加工品 457
野菜およびその加工品 169 11 75
菓子類 762
複合調理食品 539 45 1356
その他 282 65 152 853 1181 13392
不明 77 40 60 78 320 972

原因食品別発生状況（患者数） 

その他では食事は特定されているが、食品が特定されていないものが多い 

平成24年度 



年度 患者数 原因食品 病原物質 原因施設

平成19年 864 かみかみ和え（推定） ノロウイルス
学校-給食施設
-共同調理場

558 弁当 ウエルシュ菌 仕出屋
524 不明（受刑施設） ウエルシュ菌 その他
620 イカの塩辛 腸炎ビブリオ 製造所

1148 不明（仕出し弁当） サルモネラ属菌 仕出屋
平成20年 749 不明（弁当） ノロウイルス 仕出屋
平成21年 636 朝食バイキング ノロウイルス 旅館

645 不明（給食） ウエルシュ菌 その他
平成22年 655 不明（昼食弁当） サポウイルス 仕出屋

1197 不明 ノロウイルス 仕出屋
654 不明（仕出し弁当） サルモネラ属菌 仕出屋
503 不明（仕出し弁当） 病原性大腸O6 仕出屋

平成23年 1522 ブロッコリーサラダ サルモネラ属菌 給食
1037 給食 ウエルシュ菌 その他
756 弁当 ノロウイルス 仕出屋

平成24年 2035 弁当 ノロウイルス 仕出屋
1442 弁当 ノロウイルス 仕出屋

大型食中毒事件 



化学物質による食中毒 

原因：廃油、洗剤、殺菌剤等の誤使用・混入 
要因：化学物質の保管方法 
        
        従業員の教育・訓練 

 
洗剤、殺菌剤等の保管（食品とは別の場所） 
内容物の明記 
管理状況の把握と記録 

事件はフードディフェンスで 



植物性自然毒による食中毒 

茹でジャガイモでソラニン中毒 
原因：理科実習で栽培したジャガイモを食べた 
結果：児童75人、教員2名が腹痛、嘔吐など 
要因：ジャガイモの緑色の部分にはソラニン（アルカロイド）が 
    含まれていることを教員が知らなかった。 
        
          栄養教諭 

 おばあちゃんの知恵袋＝食育 
 

類似的な食中毒 
  アジサイの葉（？） 
  青梅（青酸配糖体） 
  チョウセンアサガオ、スイセン（アルカロイド）など 
  きのこ食中毒 



動物性自然毒による食中毒 

１） フグ食中毒・・・・・・・・・調理免許 
      テトロドトキシン 
２） 貝毒 
      麻痺性貝毒 
      下痢性貝毒 
      記憶喪失性貝毒 
      

毒性プランクトン・・・・・・生物濃縮 

県が検査 



食中毒事件数の推移 



食中毒患者数の推移 



腸炎ビブリオによる食中毒 

原因：低塩｢イカ塩辛」の飲食 
要因：低塩にしたため増殖 
    増殖速度が速い：８～１０分で分裂 
         1個が2時間後には4096個 
   食品の低塩化 
     低塩化のために保存性が悪くなっている 
     消費期限の設定 
   真水で死滅する 
 
     腸炎ビブリオ食中毒防止対策のための水産食品に係る規格及び基準 

  切り身、むき身；腸炎ビブリオ陰性 
  ゆでカニ；腸炎ビブリオ陰性 
  ゆでだこ；腸炎ビブリオ陰性 
  生食用かき；腸炎ビブリオ陰性 
  冷凍食品（生食用冷凍鮮魚介類）；腸炎ビブリオ陰性 



サルモネラによる食中毒 

要因：卵焼きと割卵の同時進行による二次汚染 
   Salmonella  Enteritidis の卵汚染 
    親鶏の卵巣に棲みついている 
      卵形成時に卵黄に付着して卵内に入り込む 
    産卵後の卵の殻表面からの侵入した 
   肉にはSalmonella  Typhimurium  
卵の割り置き、卵製品の長時間放置 
    室温下・・・・サルモネラの増殖 

サルモネラ汚染 
    卵：０．０３％ 
    未殺菌液卵： ４～１２％：一般細菌1,000,000/g以下 
    殺菌液卵（６０℃、３．５分）：サルモネラ陰性/25g 



ウェルシュ菌による食中毒 

原因：カレーの飲食 
要因：前日作り置きのカレーの飲食 
     
    ウェルシュ菌：嫌気性芽胞形成細菌 
          沸騰程度の嫌気性 
    ボツリヌス菌：嫌気性芽胞形成細菌 
            真空が必要 
 
芽胞が出芽、増殖する温度帯での放置 
増殖競合菌がいない・・・・爆発的増殖 
提供前の再加熱 



黄色ブドウ球菌による食中毒 

原因：脱脂粉乳 
要因：菌の増殖にともなう毒素の産生 
    毒素は熱に安定 
     
    健常者の保有率：２０～３０％ 
 
    おにぎりは素手でにぎらない・・・・ラップの使用 
 
    汚染状況（１００個以下/g） 
       サラダ：      １１．３％ 
       そうざい類：  １２．２％ 
       菓子類     １３．６％ 



カンピロバクターによる食中毒 

原因：生焼き鶏肉の飲食 
結果：飲食者の子どもが発症 
要因：焼き鳥の焼き方が不十分 
    肉類へのカンピロバクターの汚染 
      鶏肉；６０％、牛肉；３％、豚肉；１％ 
    (参考：サルモネラの汚染） 
      鶏肉；２５％、牛肉；５％、豚肉；１０％ 
 
生または加熱不十分な食肉の接種 
食肉から二次汚染を受けた食品の接種 
未殺菌の飲料水 
保菌動物との接触 





腸管出血性大腸菌による食中毒 

原因：白菜の浅漬け 
要因：二次汚染と温度管理不足 
    10～100個で発症 
    白菜の外葉から大腸菌を検出 
    白菜の殺菌不足 
 
ユッケの飲食によるO111食中毒 
原因：ユッケの飲食 
結果：ユッケを食べた１０４人が発症（４人死亡） 
要因：ユッケ用生肉へのＯ１１１の汚染 
      焼肉店がトリミングを行わなかった 
加熱殺菌した肉の使用 
生レバーの飲食禁止 



腸管出血性大腸菌の汚染状況 

O157 O26
黒毛和種 16.8% 1.6%
交雑種 15.2% 1.8%
ホルスタイン 11.0%
日本短角種 3.7%
ジャージー種 25.0% 25.0%
外国種 50.0%

O157 O26

枝肉
0.2～
5.2%

0.3%

肝臓 8.3%
血管 42.9%
大腸 10.5%
心臓 7.1%

胃(2～4）
4.8～
10.0
％

生食用牛レバー 1.9%
カットステーキ肉 0.9%



 

ノロウイルス 
 

 

   

以前は小型球形ウイルスと呼ばれていた 

糞便： １０５～１０１０/g 
 
嘔吐物：１０５～１０８/g 



浜松市 
製パン会社（宝福） 
１０６０人（1月18日現在） 
袋詰め作業の従事者３名 
からノロウイルスを検出 
（不顕性感染者） 

読売新聞２０１４０１１８ 読売新聞２０１４０１２５ 

仕出し弁当 















細菌 
 約２０分で２倍になる（１個が１０時間で数億個に） 
 
 
 
 

細菌とウイルスの増殖 

ウイルス 
 生きた細胞の中でたくさんの部品を作って、 
組み立てる(１０～２０時間で約１万個） 



細菌とウイルス 

           

          細 菌  ウイルス 

大きさ 

 

1～3／1000  mm  細菌の 1／10～1／
100 

  

増え方 

 

 

栄養分のあるところ
で、 

1個が分裂し2-4-8-

16….. 一夜で、 数
千万個以上に 

好みの、生きた細胞の
中で、 

大量のウイルスをコピー 

細胞外へ放出 

消毒薬 

治療薬 

    あり 

    あり 

   あり 

 非常に少ない 



インフルエンザウイルス ノロウイルス 

ウイルスの付着位置 

//upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/d/dc/Influenza_virus.png
//upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/7/7b/Norwalk.jpg














ノロウイルス食中毒事件における発生要因の変化 
                        （東京都） 













　ノロウイルス陽性者 陽性率

年度 業種 施設数 人数 GⅠ ＧⅡ 合計 （％）

Ｈ１８ 飲食店営業（旅館） 4 62 0 3 3 4.8

飲食店営業（仕出し屋） 10 139 0 3 3 2.2

Ｈ１９ 飲食店営業（旅館） 4 109 0 9 9 8.3

飲食店営業（仕出し屋） 5 50 0 0 0 0

Ｈ２０ 集団給食施設（保育園） 22 80 3 ６＊ 9 11.3

合計 45 440 3 21 24 5.5

調理従事者のノロウイルス保有率 

＊：有症者１人を含む 

食品取扱者のサルモネラ保有率：０．１２％ 

浜松市保健所 高田ら 



ノロウイルスによる食中毒 

１）原因：寿司屋での寿司の飲食 
  結果：寿司を食べた会社員４人が食中毒に 
  要因：寿司屋主人が不顕性感染（非発症感染者）客との 
      トイレの共用 
２）原因：学校給食のバターロールパン 
  結果：２校で３１４名が発症 
  要因：製パン工場の従業員５名/１７名からノロウイルスを検出 
 
 
トイレ後等の手洗い 
日頃の健康管理（検便） 
２次汚染の防止・・・・・ 
   不顕性感染（健康保菌者） 
     流行期；１０％程度 



パンが原因となったノロウイルス食中毒の教訓 
 
素手で作業を行っていた 
衛生管理が徹底されていなかった 
従業員の検便を過去１年間全くしていなかった 
衛生状態が大変に悪かった 
手洗い設備が不足していた 
機器類の分解、清掃がきちんとなされていなかった 
製パン工場内のトイレは、個室内に手洗い設備がない 
作業着のままトイレを使用し、専用の履き物もない 
従業員に手洗いの重要性が徹底されていなかった 
従業員の日常の健康管理ができていなかった 





手に付着している微生物 

手洗い前 セッケンで手を洗った後 





切り取った爪の量と細菌数 

爪の量  爪の伸び   細菌数     比率 

 （ｇ）    （ｍｍ）     （個） 

０．０１    ０．５      ４，２００    １ 

０．０３    １．５     ５３，０００   １３ 

０．０５    ２．０    ６３０，０００  １５０ 

０．０８       ３．０  ３，４００，０００  ８１０ 



学校給食における標準的な手洗いマニュアル 一覧表 



個 人 衛 生 

手指の洗浄・殺菌 
 ①手をぬらす→②石鹸で手を洗う（３０秒）→ 
 ③良く洗い流す（２０秒）→ 
 ④使い捨てペーパータオル（ジェットタオル）等でふく 
 ⑤アルコール消毒を行う 
 ①から③までの手順は２回以上実施する 

使い捨て手袋の交換 
 作業開始前および排便後 
 汚染区域から非汚染区域に移動する場合 
 食品に直接触れる作業にあたる前 
 配膳前 
 微生物汚染源（生肉、魚、卵等）となる食材に触れた後 



手洗いが困難となる水温 

札幌市保健所 溝口ら 



手洗いのよる菌の減り方 

大腸菌群 陰性 

「標準的な手洗い」をした後、 
さらにアルコールを使用した後 

汚染度の高い食品を扱った後の手 

大腸菌群1.0×106 

「作業中の手洗い」をした後 
※アルコールを使用する前 
            

大腸菌群 ＜300 大腸菌群3.0×103 

簡単な手洗いを行った後 

大腸菌群 ＜300 

「標準的な手洗い」をした後 
※アルコールを使用する前 

検体条件：汚染度の高い食品を取り扱った手指を 

       対照とし、手洗いマニュアルに基づいて 

       手洗いを行った。 

使用培地：大腸菌群用発色酵素基質培地 

       （大腸菌群／青～青緑色のコロニー） 

検査方法：滅菌リン酸緩衝生理食塩水10ｍＬに湿した 

        滅菌綿棒で片手掌＋指（注：甲面は含まな 

       い）を一定の圧力をかけて拭取ったものを 

       検体とし、大腸菌群用発色酵素基質培地 

       に0.1ｍＬを塗抹後、35℃±1℃のふらん器 

       で24時間培養した。 



石けん手洗い方法の比較 



洗って・拭いて・殺菌消毒の効果 



通過菌または汚染菌 

表在する常在菌 
 
深層の常在菌 

日常手洗い 衛生的手洗い 衛生的手洗い 

手洗いのレベルと対象 



カテゴリー  一般家庭 
事業所 
公共施設 

食品取扱施設 
（食品取扱者） 

福祉施設 
（介護福祉士） 

  製品      固形石鹸   固形石鹸    薬用石鹸       薬用石鹸  
          液体石鹸   液体石鹸    アルコール      アルコール 
                            殺菌洗浄剤 

手洗いの 
清潔度 

手洗いの   一般汚れ  一般汚れ    作業時の汚れ  作業時の汚れ   
対象      一過性の  一過性の    食中毒菌     病原菌 
         汚染菌     汚染菌      一過性の     一過性の 
                 特殊汚れ    汚染菌       汚染菌 
                                        一部の常在菌 

大 小 

手洗いの連続モデル 





細菌性食中毒防止三原則 

１）付けない：手指、器具の洗浄・殺菌 
         二次汚染防止 
２）増やさない：室温で放置しない1 
             10℃以下または65℃以上での保存 
             ただし、冷蔵庫の過信は禁物 
３）殺す：７５℃１分以上の加熱 
       （ノロウイルス：８５℃１分以上） 



家庭でできる食中毒予防の６つのポイント 

１）食べ物を買うとき 
  生鮮食品は新鮮なものを購入 
  期限表示の確認 
  冷蔵・冷凍が必要なものは購入後素早く 

２）食品を保存するとき 
  冷蔵庫の詰め過ぎ（７割程度） 
  冷蔵庫は１０℃以下 
  冷凍庫は－１５℃以下 
  肉、魚は容器（袋）にいれて 

３）調理の下準備をするとき 
  台所は清潔に 
  タオル、フキンは清潔に 
  消毒液の用意を 
  手洗いはしっかりと 
    肉、魚、卵をさわった後 
  包丁、まな板の使い分け（肉、魚、野菜） 
  まな板、フキン等の洗浄、殺菌 

４）調理するとき 
  加熱調理する食品は十分に火を通す 
      （７５℃１分以上） 

５）食事をするとき 
  清潔な手、器具、食器を使用 

６）残った食品の取り扱い 
  清潔な容器に入れ、すぐに冷やす 
  あやしいと思ったら捨てる 
  温めなおす場合は、十分に   
     



敵を知り、 
己を知れば、 
百戦危うからず 



ご静聴 
ありがとうございました 


