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食中毒発生時の
保健所の対応

四つのステップ

連絡
↓
調査
↓
特定
↓
対策



細菌性食中毒予防の三原則

① 清潔（菌を付けない）

② 迅速（菌を増やさない）

③ 殺菌（菌を死滅させる）
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汚染・非汚染作業の明確化

どうして？

生の肉類や魚介類など及びその肉汁（ドリップ）、
鶏卵、未洗浄の野菜・果物

↓

食中毒の原因が含まれている可能性

↓

調理準備中及び保存中に他の食品へ移行

三原則 その１ 清潔のために
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二次汚染を防止するには

食品の保存時の汚染防止
冷蔵庫内の使い分け

食品の保存方法に注意

特に調理前の食品→調理後の食品の汚染に注意

調理作業時の汚染防止
汚染作業と非汚染作業を明確に分ける

生鮮食品の洗浄は十分に

調理器具の使い分け、洗浄・消毒



手指を洗うことはとても重要

•手指は、病原菌の媒介物になりやすい。

•細菌やウイルスは手指を介して、直接または

間接的に食品を汚染する。

•食中毒や感染症の予防の決め手は

「正しい手洗い」である。



正しい手洗いの手順：１



正しい手洗いの手順：２
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温度および時間管理
どうして？
•食品を室温で保存すると、細菌は急速に増殖

• 65℃以上または10℃以下で増殖を抑制できる

予防の三原則 その２ 迅速
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十分な加熱調理
加熱調理のめやすは、中心温度で75℃以上、1分間以上

食品、特に肉類（かたまり肉、ひき肉、結着肉は注意）、

卵及び魚介類はよく加熱

ノロウイルスによる汚染の可能性があるもの（二枚貝など）は

85～９０℃で９０秒以上の加熱

細菌のつくる芽胞や毒素によっては耐熱性あり

加熱後に汚染を受けない管理を

調理済みの食品は、すぐに食べない場合

急冷し10℃以下で保存し、食べる前に

よく再加熱

予防の三原則 その３ 殺菌



新しい衛生管理システムについて





ＨＡＣＣＰによる衛生管理
・できあがった食品を抜き取って検査を行い、

安全性をチェックする方法では、

全ての製品の安全性を保証することはできない。

‣検査結果が出た時には既に流通、消費されていることが多い。

検査結果が判った時には、既に食中毒が起こっている

１０個中５個が汚染されている製品から
１個抜き取り検査する場合、汚染品が
当たる率は５割



ＨＡＣＣＰによる衛生管理

• HACCPによる衛生管理では、あらかじめ工程ごとにど
のような危害が発生するかを予測してあることから、
管理基準に基づきモニタリングすることにより各工程
での危害発生を防止することができる。

• 特に重要な工程では、CCPを設定し、その基準を逸脱
すれば、次の工程には行かないよう改善措置を決めて
いるので、最終製品の検査に頼らなくても、安全性を
確保できる。

• 作業の手順や基準は全て文書化し、工程中の様々な点
検結果も記録することにより、製造後も遡って確認し
、検証できる。

• 定期的に管理がうまくいっているか点検、見直しする
ことにより、新たな問題にも対応できる。





食中毒予防の啓発ポスター


