
大規模イベントにおける食中毒予防
～大量調理施設衛生管理マニュアルを中心に～

東京都福祉保健局



東京2020オリンピック・パラリンピック競技大会やラグビーワールドカップ2019と
いう大規模な国際イベントの開催が近付いています。すでに大会に向けたプレ
イベントも増えてきています。
そこで重要なのが、イベントで提供される飲食物の安全です。

オリンピック・パラリンピック競技大会では1日数万食の提供が見込まれており、
食品事業者の皆様には大規模かつ複雑な管理が求められます。

そこで、大規模な調理をする際の衛生管理の基本となる、
「大量調理施設衛生管理マニュアル」※ について紹介します。

はじめに ～大規模イベントにおける食中毒予防～
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※大量調理施設衛生管理マニュアル：平成9年3月24日付厚生労働省通知（衛食第85号）
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継続的な監視・記録

一度に大量食数を調理する施設における 食中毒予防のため
「HACCP」の考え方に基づき、調理工程の 「重要管理事項」 等を示したものです。

大量調理施設衛生管理マニュアルとは？

・ 製造に係る全工程について
食中毒菌汚染や異物混入等の危害要因（ハザード）を分析・把握

・その危害要因を除去・低減するために、特に重要な工程（重要管理事項）を
継続的に監視・記録し、製品の安全性を確保する手法です。

Hazard Analysis and Critical Control Point とは…
危害分析 と 重要管理事項
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マニュアルの概要

例えば、調理工程の「重要管理事項」は、以下４項目で構成されています。

「大量調理施設衛生管理マニュアル」には
こうした重要管理事項について、どのように管理し、何を記録し、どういった場合に
改善措置を行うか が具体的に示されています。

1 原材料の受入れ、
下処理段階の管理徹底 2 加熱調理食品は

中心部まで十分加熱し、
食中毒菌等を死滅させる

3 加熱調理後の食品、
非加熱調理食品の
二次汚染防止を徹底 4 食中毒菌の増殖を防ぐため

食品の温度管理を徹底
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大量調理施設衛生管理マニュアルの構成

その他：廃棄物の管理など

マニュアルは以下の項目で構成されています。
Ⅰ 趣旨
Ⅱ 重要管理事項

Ⅲ 衛生管理体制
【別添】マニュアル(手洗い、器具の洗浄・殺菌など)、衛生管理点検表(施設、従事者など)、記録簿など

次ページから、各重要管理事項を確認してみましょう！

調 理 工 程

1 原材料の受入れ・
下処理段階の管理

3 二次汚染の
防止

4 原材料・調理済み
食品の温度管理

2 加熱温度の
管理

そ の 他

6 調理従事者等の
衛生管理

5 施設設備の構造・管理 7 検食の保存
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大量調理施設衛生管理マニュアル

Ⅱ 重要管理事項

1  原材料の受入れ・ 下処理段階の管理
調理工程

●仕入れに当たって
●仕入業者について確認すること
●受入れ時に確認すること

★原材料等の保管管理マニュアル
～受入れから保管、下処理までの流れ～
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1 原材料の受入れ・下処理段階の管理
●仕入れに当たって

・ 生鮮食品は１回で使い切る量を当日に仕入れる。

●仕入業者について確認すること
・ 微生物/理化学検査の結果を提出させ、１年間保管する。
不適だった場合は業者を変更する等の対応を行います。

・ 加熱せずに食べる食品は、製造加工業者の衛生管理体制について
自主管理記録票等により確認する。
また、従事者の健康状態の確認等、ノロウイルス対策の実施状況を確認する。

●受入れ時に確認すること
・ 必ず立ち会い、品質、鮮度、品温、運搬時の温度管理、異物の混入等を

点検して、その結果を記録する。
・ 品名、仕入元の名称・所在地、生産者(製造者、加工者など)の名称・所在地、

期限表示やロット番号、仕入年月日を記録する。
7



なぜ仕入れ段階のチェックが必要なのでしょうか？

製造・運搬時の取扱不良などにより、まれに仕入れたものがすでに食中毒菌等に
汚染されていることがあります。
その汚染物質が、調理工程で取り除いたり、殺菌できないものの場合、あなたの
施設で提供した食品が食中毒の原因になるかもしれません。

【事例】「きざみのり」によるノロウイルス大規模食中毒

製造加工業者・仕入先の衛生管理体制をきちんと確認し、
受入れ時には必ず立ち会い、異常がないか点検、内容を記録しましょう！
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小学校の給食で、1,000名を超えるノロウイルス食中毒患者が発生しました。
調査の結果、親子丼にトッピングした「きざみのり」の未開封品からノロウイルスが検出
されました。この「きざみのり」は加工段階でノロウイルスに汚染され、仕入れ時にはすで
に汚染されていたことが判明しました。



（受入れ時）
① 虫の発生、異物の混入、腐敗・異臭等がないか点検する。

異常品は返品又は使用禁止とする。

② 材料ごとに、50g 程度ずつ清潔な容器（ビニール袋等）に密封し、
－20℃以下で２週間以上保存する。（検食用）

③ 専用の清潔な容器に入れ替えるなどして、野菜・果物は10℃前後、
食肉類は10℃以下、魚介類は5℃以下で保存する。

（下処理）※魚介類、食肉類には④～⑥は不要

④ 流水で３回以上水洗いする。
⑤ 中性洗剤で洗う。
⑥ 流水で十分すすぎ洗いする。

★原材料等の保管管理マニュアル

受入れから保管、下処理までは以下の流れで行います。

（次ページにつづく）
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★原材料等の保管管理マニュアル（つづき）

（下処理つづき）
⑦ 必要に応じて、次亜塩素酸ナトリウム等(※)で殺菌した後、流水で十分

すすぎ洗いする。 ※ 次亜塩素酸ナトリウム溶液の場合
200ppm(0.02%)で５分間 又は 100ppm(0.01％)で10分間

⑧ 水切りする。
⑨ 専用のまな板、包丁でカットする。
⑩ （野菜・果物）清潔な容器に入れ、清潔なシートで覆い、

調理まで30分以上かかる場合には10℃以下で保存する。
（魚介類、食肉類）速やかに調理に移る。

☛ 工程⑦ 殺菌
生野菜や果物は腸管出血性大腸菌などによる食中毒の原因になることがあります。

高齢者や若齢者、抵抗力の弱い方を対象とする施設で
野菜・果物を加熱せずに提供する場合は必ず殺菌しましょう！
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大量調理施設衛生管理マニュアル

Ⅱ 重要管理事項

2 加熱温度の管理
調理工程

●温度確認と記録
★中心温度・時間の記録マニュアル

3 二次汚染の防止
●人を介した二次汚染の防止
★手洗いマニュアル
●器具等を介した二次汚染の防止
★調理機械の洗浄・殺菌マニュアル
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・ 中心部が75℃で
１分間以上 又は これと同等以上加
熱されたことを確認し、加熱温度と時
間を記録する。

・ 二枚貝等ノロウイルス汚染のおそれ
がある食品は85～90℃で90秒間
以上加熱する。

2  加熱温度の管理
★中心温度・時間の記録マニュアル●温度確認と記録

加熱は食中毒菌等を死滅させるために
とても重要な工程です

必ず中心温度計で確認しましょう！

加熱開始

食品の中心温度を測定
（3ヶ所以上）

中心温度を再測定
→ 3ヶ所以上の全てで

75℃以上到達※

→ 各測定温度を記録

加熱終了

時間を記録

さらに
1分以上※

加熱する
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最終的な加熱時間
を記録

※ノロウイルス汚染のおそれがある食品の場合
→ 85～90℃で90秒間以上加熱する



調理従事者、盛付・配膳など食品に触れる可能性がある従業員は
以下の場合はしっかりと2回、その他の時には丁寧に１回
必ず流水・石けんによる手洗い、消毒を行う。

１ 作業開始前、トイレの後
２ 汚染作業区域から 非汚染作業区域に移動するとき
３ 食品に直接触れる作業にあたる直前
４ 食肉、魚介類、卵など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

※ 使い捨て手袋を使用する場合は、このタイミングで交換します。

3 二次汚染の防止
●人を介した二次汚染の防止

次ページで、手洗い方法を確認しましょう！
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１．水でぬらし、石けんをつける。
２．指、腕を洗う。特に、指の間、指先をよく洗う。（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。(タオル等の共用はしないこと。)

５． 消毒用アルコールをかけて手指によくすりこむ。

※ 手洗いを２回行う場合は
１.～３. の手順を２回実施します

★手洗いマニュアル

手の甲 指先・ツメの間 指の間 親指の付け根 手首
1 2 3 4 5
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石けん、ペーパータオル、
殺菌液等の補充も
忘れずに！



●設備・器具等を介した二次汚染の防止

3 二次汚染の防止

・ 原材料相互の二次汚染の防止
食肉、魚介類、野菜等に区分し、
専用のふた付き容器に入れ替えるなどして保管する。
※段ボール等の汚染を持ち込まないようにするとともに

原材料間の相互汚染を防ぎます。

・ 設備・器具等の使い分け
・ 包丁、まな板などの器具、容器等は用途、食品ごとに使い分ける。

下処理用 ⇒ 魚介類用、食肉用、野菜用
調理用 ⇒ 加熱調理済み食品用、生食野菜用、生食魚介類用 など
※色分けするなど、混同しないように工夫しましょう。

・ シンクは、調理用食材、非加熱調理用食材、器具の洗浄等
用途別に使い分け、洗浄・殺菌して清潔に保つ。
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★調理機械の洗浄・殺菌マニュアル

① 機械・部品を分解する。
分解した部品は床にじか置きしないようにしましょう。

② 食品製造用水（40℃程度がよい）で３回水洗いする。
③ スポンジタワシに中性/弱アルカリ性洗剤をつけて よく洗浄する。
④ 食品製造用水（40℃程度がよい）でよく洗剤を洗い流す。

⑤ 部品は80℃５分間以上の加熱又はこれと同等の効果のある方法で
殺菌する。

⑥ よく乾燥させる。
⑦ 機械・部品を組み立てる。

⑧ 作業開始前に70％アルコール噴霧 又は
これと同等の効果のある方法で殺菌する。

まな板、包丁等の調理器具は
同じように洗浄・殺菌し、
清潔な保管庫に入れましょう！

調理設備・器具等は以下の方法で確実に洗浄・殺菌します。
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大量調理施設衛生管理マニュアル

Ⅱ 重要管理事項

４ 原材料・調理済み食品の温度管理
調理工程

●原材料の温度管理
★主な原材料、製品等の保存温度

●調理済み食品の温度管理
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温度管理 ～夏場は特に重要です～
東京2020オリンピック・パラリンピック競技大会が行われる時期は非常に気温が高く、
食中毒細菌が増殖しやすくなります。食品の温度管理に細心の注意が必要です。

次ページで重要管理事項を確認しましょう！
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・ 原材料は、戸棚、冷凍/冷蔵設備に適切な温度で保存する。
また、搬入時の時刻、室温、冷凍/冷蔵設備内の温度を記録する。

・ 冷凍/冷蔵設備から出したら、速やかに下処理、調理を行う。
非加熱のまま提供する食品は、下処理後速やかに調理に移行する。

●原材料の温度管理

4 原材料・調理済み食品の温度管理

食品名 保存温度

生鮮果実・野菜 10℃前後

生鮮魚介類 5℃以下

食肉・食肉製品 10℃以下

乳・脱脂乳・クリーム 10℃以下

バター・チーズ 15℃以下

殻付卵 10℃以下

食品名 保存温度

穀類加工品 室温

液状油脂 室温

固形油脂
（マーガリン、ショートニング等）

10℃以下

冷凍食品 －15℃以下

清涼飲料水 室温

【 主な原材料、製品等の保存温度 】
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調理後直ちに提供できない食品は、食中毒菌の増殖を抑制するために
10℃以下 又は 65℃以上で管理することが必要です。

●調理済み食品の温度管理
4 原材料・調理済み食品の温度管理

65℃

50℃

20℃

0℃

10℃

かなり早く増殖

ゆっくり増殖

ゆっくり増殖

死滅する

ほとんど増殖しない (死滅はしない)

【温度と主な細菌の発育速度の関係】
この温度帯になる時間を
可能な限り短くします

・加熱後の冷却は速やかに！

・ 提供まで30分以上かかる場合は
10℃以下に冷却か、65℃以上で温蔵を！

※冷却する場合、保冷設備への搬入／搬出時刻、
設備内温度を必ず記録しましょう。

2018年7月
日最高気温平均

32.7℃
(東京)

調理 提供
時刻

・ 調理後30分以内に提供する食品
調理終了時刻を記録する。

調理 保冷/保温して配送

・ 配送する場合

時刻

保冷/保温設備のある運搬車などにより、10℃以下/
65℃以上に管理し、配送時刻を記録する。
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●調理済み食品の温度管理（つづき）

4 原材料・調理済み食品の温度管理
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・ 冷却して
提供する食品

冷 却 保冷調理

10℃以下を確認・記録 時刻 時刻・温度 時刻時刻

提供

30分以内に中心が20度付近（又は60分以内に10℃付近）まで下がるように
小分け、冷却機活用など工夫する。

その他の食品

温かいまま
提供する食品

・ 提供まで30分以上かかる場合/仕入れた調理済み食品を提供する場合

速やかに食缶等に移し替えて保温調理
時刻

10℃以下で保冷調理

時刻時刻・温度

提供

提供
調理終了後提供まで10℃以下で保存する。

65℃以上に保たれていることを
確認・記録

食品は調理後２時間以内に喫食できるようにしましょう



大量調理施設衛生管理マニュアル

Ⅱ 重要管理事項

5 施設設備の構造・管理
その他

●施設設備の構造

●施設設備の管理
・ トイレの清掃・消毒
・ おう吐物の処理
・ 使用水の管理
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5 施設設備の構造・管理

●施設設備の構造

・ 調理工程ごとに、
「汚染作業区域」、「非汚染作業区域」

（さらに「準清潔作業区域」、「清潔作業区域」に区分）
を明確に区別する。
※床面を色別する、境界にテープをはる等、

明確に区画しましょう。

・ 汚染作業区域から非汚染作業区域に移動する
場合は、外衣、履物の交換等を行う。

・ 作業動線を考慮し、器具、容器等は予め
適切な場所に適切な数を配置する。

汚
染

作
業
区
域

原材料の
受入れ・検収場

保管場

下処理場

非
汚
染

作
業
区
域

準
清
潔

作
業
区
域

調理場

清
潔

作
業
区
域

放冷・調製場

盛付・配膳

汚
染

作
業
区
域

食器・器具等の
洗浄

【区域分けのイメージ】
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・ トイレの清掃・消毒
業務開始前、業務中、業務終了後等、定期的に清掃・消毒を行い、
衛生的に保つ。トイレには専用の履き物を備える。

・ おう吐物の処理
利用者等がおう吐した場合は、迅速におう吐物の処理、消毒を行い、
利用者や調理従事者等のノロウイルス感染、施設の汚染防止に努める。

5 施設設備の構造・管理

●施設設備の管理

・ 使用水の管理
色、濁り、におい、異物のほか、貯水槽を設置している場合等には
遊離残留塩素が0.1㎎/ℓ以上であることを始業前、調理作業
終了後に毎日検査し、記録する。

トイレ、おう吐物は、ノロウイルスなどの主要な汚染源です
確実な清掃・消毒が非常に重要です

※トイレ清掃時は必ず専用の作業着に着替え、汚染を調理施設に持ち込まない
ようにしましょう！

※おう吐物処理は調理に従事しない人が行うようにしましょう

24



大量調理施設衛生管理マニュアル

Ⅱ 重要管理事項

7 検食の保存

●調理従事者の健康管理

●調理従事者の服装

●部外者が立ち入る場合

6 調理従事者等の衛生管理
その他
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調理従事者の衛生管理は非常に重要です

厚生労働省 平成29年3月16日薬事・食品衛生審議会
食品衛生分科会食中毒部会 配付資料より

一年中発生しているノロウイルス食中毒。
その発生要因の多くが、調理従事者由来です。
おう吐や下痢などの症状がある時に調理に携わらないのはもちろんのこと、
症状がなくても、ノロウイルスを保有している可能性を踏まえて衛生管理をしましょう。

従事者由来

（発症）

25%

従事者由来

（非発症）

55%

従事者由来

(発症状況不明)

2%

二枚貝

（生食）

7%

二枚貝
（加熱不十分）

4% 不明

7%

調理従事者由来
82％

【ノロウイルス食中毒の発生要因】

次ページで重要管理事項を確認してみましょう！
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Graph1

		従事者由来（発症）

		従事者由来（非発）

		従事者由来（発症状況不明）

		二枚貝（生食）

		二枚貝（加熱不十分）

		不明



従事者由来（非発症）
55%

従事者由来
(発症状況不明)
2%

二枚貝
（生食）
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（加熱不十分）4%
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月別

		

		平成28年東京都食中毒発生状況（速報値）

		(平成28年12月15日現在) ツキニチゲンザイ

		1　事件数																						123				件

																		（昨年同期						146				件） ケン

		2　患者数                                                    　　																						1,969				名

																		（昨年同期						2,244				名） メイ

		3　死者数																						5				名 メイ

																		（昨年同期						0				名） メイ

		4　月別食中毒発生状況

		(1) 平成28年  　月別発生状況    (速報値)

		月		1月		2月		3月		4月		5月		6月		7月		8月		9月		10月		11月		12月		累計

		件数		9		14		16		14		6		10		12		14		7		8		10		3		123

		患者数		200		126		136		851		24		169		60		※169		42		74		101		17		1,969

																		※高齢者施設における食中毒での死者5名を含む。 コウレイシャシセツショクチュウドク

		(2) 平成27年  　月別発生状況    (確定値) カクテイ

		月		1月		2月		3月		4月		5月		6月		7月		8月		9月		10月		11月		12月		累計

		件数		23		13		19		12		14		14		16		4		11		8		6		9		149

		患者数		780		227		225		146		94		159		156		16		71		183		99		102		2,258

		(3) 平成26年  　月別発生状況    (確定値) ネンカクテイチ

		月		1月		2月		3月		4月		5月		6月		7月		8月		9月		10月		11月		12月		累計

		件数		11		3		9		9		2		9		10		9		14		12		6		9		103

		患者数		246		50		71		127		10		55		71		81		93		49		50		193		1,096

		(4) 最近10年間の月別発生状況 （平成27年までの平均値）（確定値） ヘイキンアタイカクテイアタイ

		月		1月		2月		3月		4月		5月		6月		7月		8月		9月		10月		11月		12月		累計

		件数		14.2		7.8		7.6		8.5		8.0		11.5		8.9		8.6		11.0		9.8		7.0		15.7		118.6

		患者数		330		139		135		143		124		146		72		84		138		97		112		306		1,826

		四捨五入の関係で累計と1月～12月までの合計は一致しないことがある

																				336





月別

		



平成28年

平成27年

平年（10年間の平均）

件数（件）

月別食中毒発生件数



病因物質別・原因施設別

		



平成28年

平成27年

平年（10年間の平均）

患者数（人）

月別食中毒発生患者数



病因物質・原因施設別、月別 

		5　病因物質別発生件数 ビョウインブッシツベツケンスウ

						平成28年 ヘイセイネン								平成27年 ヘイセイネン

						12/1～12/15				累計(12/15まで)				12/1～12/15				累計(12/15まで)				累計(12/31まで)

						件数 ケンスウ		患者数 カンジャスウ		件数 ケンスウ		患者数(死者数） カンジャスウシシャスウ		件数 ケンスウ		患者数 カンジャスウ		件数 ケンスウ		患者数 カンジャスウ		件数 ケンスウ		患者数 カンジャスウ

		ウイルス		ノロウイルス		1		5		40		739		2		54		55		1,565		56		1,576

		細菌 サイキン		カンピロバクター						32		765		3		17		46		269		47		271

				黄色ブドウ球菌 オウショクキュウキン						3		26						4		31		4		31

				腸炎ビブリオ チョウエン						4		77						1		4		1		4

				ウエルシュ菌 キン						4		146						2		63		2		63

				サルモネラ						2		54						6		108		6		108

				腸管出血性大腸菌 チョウカンシュッケツセイダイチョウキン						4		※46(5)						5		32		5		32

				毒素原性大腸菌						1		34

				セレウス菌 キン														2		8		2		8

				カンピロバクター及びサルモネラ オヨ						3		27						1		2		1		2

		寄生虫 キセイチュウ		アニサキス		1		1		21		21						12		13		13		14

				クドア・セプテンプンクタータ														1		2		1		2

		化学物質 カガクブッシツ		ヒスタミン		1		11		4		26						5		52		5		52

				塩素 エンソ														1		5		1		5

		自然毒 シゼンドク		植物性自然毒 ショクブツセイシゼンドク						2		2						1		2		1		2

				動物性自然毒 ドウブツセイシゼンドク						2		4

		不明 フメイ								1		2		1		17		4		88		4		88

		合計 ゴウケイ				3		17		123		1,969		6		88		146		2,244		149		2,258

												※高齢者施設における食中毒での死者を含む。 コウレイシャシセツショクチュウドクシシャフク

		6　原因施設別発生件数 ゲンインシセツベツケンスウ

						平成28年 ヘイセイネン								平成27年 ヘイセイネン

						12/1～12/15				累計(12/15まで)				12/1～12/15				累計(12/15まで)				累計(12/31まで)

						件数 ケンスウ		患者数 カンジャスウ		件数 ケンスウ		患者数(死者数) カンジャスウシシャスウ		件数 ケンスウ		患者数 カンジャスウ		件数 ケンスウ		患者数 カンジャスウ		件数 ケンスウ		患者数 カンジャスウ

		飲食店営業 インショクテンエイギョウ		一般 イッパン		2		12		92		1,351		5		50		108		1,191		110		1,204

				すし		1		5		6		18						7		47		7		47

				仕出し シダ						1		36						5		433		5		433

				弁当 ベントウ						4		68

				そば														1		6		2		7

				そうざい

				旅館・ホテル リョカン														2		62		2		62

				自動車 ジドウシャ														3		55		3		55

				屋形船 ヤカタブネ

		集団給食（要許可） シュウダンキュウショクヨウキョカ								7		※354(5)						3		116		3		116

		集団給食(届出） シュウダンキュウショクトドケデ								4		106						4		157		4		157

		魚介類販売業 ギョカイルイハンバイギョウ								2		2						2		71		2		71

		家庭 カテイ								5		7						2		23		2		23

		その他 タ								1		26		1		38		3		59		3		59

		飲食店営業（一般）及び魚介類販売業 インショクテンエイギョウイッパンオヨギョカイルイハンバイギョウ																1		4		1		4

		飲食店営業（一般）及び菓子製造業 インショクテンエイギョウイッパンオヨカシセイゾウギョウ																1		12		1		12

		不明 フメイ								1		1						4		8		4		8

		合計 ゴウケイ				3		17		123		1,969		6		88		146		2,244		149		2,258

												※高齢者施設における食中毒での死者を含む。





食中毒事件一覧（速報）

		7　病因物質・原因施設別、月別食中毒発生状況 ビョウインブッシツゲンインシセツベツツキベツショクチュウドクハッセイジョウキョウ

						1月 ガツ						2月 ガツ						3月 ガツ						4月 ガツ						5月 ガツ						6月 ガツ						7月 ガツ						8月 ガツ						9月 ガツ						10月 ガツ						11月 ガツ						12月 ガツ						合　計 ゴウケイ

						物質 ブッシツ		件 ケン		患者 カンジャ		物質 ブッシツ		件 ケン		患者 カンジャ		物質 ブッシツ		件 ケン		患者 カンジャ		物質 ブッシツ		件 ケン		患者 カンジャ		物質 ブッシツ		件 ケン		患者 カンジャ		物質 ブッシツ		件 ケン		患者 カンジャ		物質 ブッシツ		件 ケン		患者 カンジャ		物質 ブッシツ		件 ケン		患者 カンジャ		物質 ブッシツ		件 ケン		患者 カンジャ		物質 ブッシツ		件 ケン		患者 カンジャ		物質 ブッシツ		件 ケン		患者 カンジャ		物質 ブッシツ		件 ケン		患者 カンジャ		件 ケン		患者 カンジャ

		飲食店営業 インショクテンエイギョウ		一般 イッパン		NV		7		110		NV		8		73		NV		9		69		C.p		1		33		寄ア ヤドリキ		1		1		C.p		1		63		寄ア ヤドリキ		4		4		寄ア ヤドリキ		2		2		寄ア		1		1		C.p		1		21		寄ア		2		2		化学 カガク		1		11		103		1473

												寄ア ヤドリキ		1		1		寄ア ヤドリキ		2		2		Camp		8		643		Camp		4		22		Camp		5		31		Camp		2		8		Camp		5		19		Camp		1		5		Camp		2		12		Camp		1		4		寄ア		1		1

												Sta		1		3		Camp		2		12		Camp
,Sal		2		20								NV		2		30		Sal		1		28		EHEC		2		10		V.p		1		5		Camp
,Sal		1		7		NV		4		48

												C.p		1		29								NV		1		4														EHEC		1		4								化学 カガク		1		3						_

												Camp		1		8																										不明 フメイ		1		2

				すし																																												V.p		1		2		寄ア		1		1		寄ア		1		1		寄ア		1		1		NV		1		5

																																																												NV		1		8

				そば

				仕出し シダ		NV		1		36

				弁当 ベントウ																																						Sta		1		12								寄ア		1		1		Sta		1		11		NV		1		44

				旅館、ﾎﾃﾙ リョカン

				そうざい

				屋形船 ヤカタブネ

				自動車 ジドウシャ

		集団給食（要許可） シュウダンキュウショクヨウキョカ				NV		1		54														NV		1		150																				EHEC		1		32								NV		1		14														7		354

																																																V.p		2		70

																																																ETEC		1		34

		集団給食（届出） シュウダンキュウショクトドケデ										化学 カガク		2		12		NV		1		51														NV		1		43																																						4		106

		魚介類販売業 ギョカイルイハンバイギョウ																寄ア ヤドリキ		1		1																				寄ア ヤドリキ		1		1																																2		2

		家庭 カテイ																寄ア ヤドリキ		1		1		植物 ショクブツ		1		1		植物 ショクブツ		1		1		動物 ドウブツ		1		2																										動物 ドウブツ		1		2								5		7

		その他 タ																																																				Sal		1		26																				1		26

		不明 フメイ																																								Camp		1		1																																1		1

		合計 ゴウケイ						9		200				14		126				16		136				14		851				6		24				10		169				12		60				14		169				7		42				8		74				10		101				3		17		123		1,969

		細菌 ホソキン		サルモネラ																																								1		28										1		26																				53		1175

				カンピロバクター										1		8				2		12				8		643				4		22				5		31				3		9				5		19				1		5				2		12				1		4

				黄色ブドウ球菌 オウショクキュウキン										1		3																												1		12																1		11

				腸炎ビブリオ チョウエン																																														3		72				1		5

				腸管出血性大腸菌																																								1		4				3		42

				毒素原性大腸菌																																														1		34

				ウエルシュ菌										1		29										1		33										1		63																						1		21

				セレウス菌 キン

				ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ/ｻﾙﾓﾈﾗ																						2		20																																		1		7

				ｴﾙｼﾆｱ・ｴﾝﾃﾛｺﾘﾁｶ

				黄色ﾌﾞﾄﾞｳ球菌/ｾﾚｳｽ菌

				チフス菌 キン

		ウイルス		ノロウイルス				9		200				8		73				10		120				2		154										3		73																						2		22				5		92				1		5		40		739

		寄生虫 キセイチュウ		アニサキス										1		1				4		4										1		1										5		5				2		2				3		3				1		1				3		3				1		1		21		21

				クドア・セプテンプンクタータ

		化学物質 カガクブッシツ		ヒスタミン										2		12																																								1		3																1		11		4		26

				塩素 エンソ

		自然毒 シゼンドク		植物性自然毒 ショクブツセイシゼンドク																						1		1				1		1																																												2		2

				動物性自然毒 ドウブツセイシゼンドク																																		1		2																												1		2								2		4

		不明 フメイ																																										1		2																																1		2

		注） NV（ノロウイルス）､Sapo（サポウイルス）、C.p（ウエルシュ菌）、Camp（カンピロバクター）、Sta（黄色ブドウ球菌）、Sal(サルモネラ）、化学（化学物質）、B.c（セレウス菌）、Sal(サルモネラ）、EHEC（腸管出血性大腸菌）、ETEC（毒素原生大腸菌）V.p(腸炎ビブリオ)、V.flu（ビブリオ・フルビアリス）、植物（植物性自然毒）、動物（動物性自然毒）、寄ｱ（アニサキス）、寄ｸ（クドア・セプテンプンクタータ）、Y.e（エルシニア・エンテロコリチカ）、S.Typhi（チフス菌）、不（不明） チュウドクソゲンセイキキキンフフメイ





病因物質別グラフ

		食中毒事件の一覧（速報）　※速報のため、今後若干の変更が予想されます ショクチュウドクジケンイチランソクホウソクホウコンゴジャッカンヘンコウヨソウ

		通し番号 トオバンゴウ		発生月 ハッセイツキ		発生月日 ハッセイツキヒ		喫食日 キッショクビ		担当保健所 タントウホケンジョ		患者数 カンジャスウ		喫食者数 キッショクシャカズ		原因食品 ゲンインショクヒン		二枚貝 ニマイガイ		ヒラメ		肉の生食又は加熱不足 ニクナマショクマタカネツフソク		肉の生食又は加熱不足の
メニュー名 ニクナマショクマタカネツブソクメイ		原因施設 ゲンインシセツ		病因物質 ビョウインブッシツ		菌型、血清型 キンカタケッセイガタ

		1		1		1/9		1/8		多摩小平 タマコダイラ		36		58		平成28年１月８日及び平成28年１月10日に製造した仕出し弁当（原因食品不明） ゲンインショクヒンフメイ								なし		飲食店（仕出し） インショクテンシダ		ノロウイルス		GⅡ

		2		1		1/3		1/1,2		港区 ミナトク		13		20		不明（1月1日昼及び1月2日昼に提供した会食料理） フメイガツニチヒルオヨガツニチヒルテイキョウカイショクリョウリ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ノロウイルス		GⅡ

		3		1		1/8		1/6		港区 ミナトク		7		12		生食用かき ナマショクヨウ		1						なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ノロウイルス		GⅠ、GⅡ

		4		1		1/11		1/10		台東区 タイトウク		3		5		生食用かき ナマショクヨウ		1						なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ノロウイルス		GⅡ

		5		1		1/13		1/12		品川区 シナガワク		54		142		1月12日の昼食として当該施設が調理し提供した食事 ガツヒチュウショクトウガイシセツチョウリテイキョウショクジ								なし		集団給食（要許可） シュウダンキュウショクヨウキョカ		ノロウイルス		GⅡ

		6		1		1/24		1/23		中央区 チュウオウク		54		148		当該施設が調理、提供した食事 トウガイシセツチョウリテイキョウショクジ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ノロウイルス		GⅡ

		7		1		1/30		1/29		西多摩 ニシタマ		10		21		殻付きかき カラツ		1						なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ノロウイルス		GⅡ

		8		2		2/3		2/3		西多摩 ニシタマ		4		136		つみれ汁 シル								なし		集団給食（届出） シュウダンキュウショクトドケデ		ヒスタミン

		9		2		2/3		2/3		八王子市 ハチオウジシ		8		137		つみれ汁中のいわしだんご シルナカ								なし		集団給食（届出） シュウダンキュウショクトドケデ		ヒスタミン

		10		2		2/1		1/30		多摩立川 タマタチカワ		3		6		生カキ ナマ		1						なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ノロウイルス		GⅡ

		11		2		2/4		2/2		港区 ミナトク		5		5		当該飲食店で提供した食事（生カキ） トウガイインショクテンテイキョウショクジナマ		1						なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ノロウイルス		GⅡ、GⅠ・GⅡ

		12		1		1/28		1/27		新宿区 シンジュクク		8		10		当該飲食店の食事 トウガイインショクテンショクジ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ノロウイルス		GⅡ

		13		1		1/20		1/19		豊島区 トシマク		15		17		当該飲食店が調理し提供した食事 トウガイインショクテンチョウリテイキョウショクジ		1						なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ノロウイルス		GⅡ、GⅠ・GⅡ

		14		2		2/10		2/8		新宿区 シンジュクク		4		4		2月8日に提供された会食料理 ガツニチテイキョウカイショクリョウリ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ノロウイルス		GⅡ

		15		2		2/6		2/5		渋谷区 シブヤク		1		4		シメサバ及び魚介類の刺身を含む会食料理 オヨギョカイルイサシミフクカイショクリョウリ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		アニサキス

		16		2		2/15		2/15		墨田区 スミダク		3		12		若鶏の照焼重 ワカドリテリヤカサ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		黄色ブドウ球菌 オウショクキュウキン		コアグラーゼⅦ型、エンテロトキシンA,B型 カタカタ

		17		2		2/3		2/2		世田谷区 セタガヤク		14		30		弁当 ベントウ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ノロウイルス		GⅡ

		18		2		2/24		2/24		多摩府中 タマフチュウ		29		30		鶏肉、大根、人参の煮物 トリニクダイコンニンジンニモノ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ウエルシュ菌 キン		HOBBS1

		19		2		2/22		2/20		南多摩 ミナミタマ		8		11		不明（会食料理） フメイカイショクリョウリ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター		ジェジュニ

		20		2		2/20		2/19,20		南多摩 ミナミタマ		24		61		ランチメニュー（カルボナーラ、うどん、ラーメン、サラダ等） トウ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ノロウイルス		GⅡ

		21		2		2/27		2/26		多摩立川 タマタチカワ		9		16		蒸しカキ ム		1						なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ノロウイルス		GⅡ

		22		2		2/27		2/26		八王子市 ハチオウジシ		9		13		当該施設が調理、提供した食事 トウガイシセツチョウリテイキョウショクジ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ノロウイルス		GⅡ

		23		2		2/27		2/26		千代田区 チヨダク		5		23		カキ料理（生カキ又は焼きカキ、カキフライ） リョウリナママタヤ		1						なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ノロウイルス		GⅠ、GⅡ

		24		3		3/5		3/4		新宿区 シンジュクク		8		22		当該施設が提供した食事 トウガイシセツテイキョウショクジ								馬刺し バサ		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ノロウイルス		GⅡ

		25		3		3/4		3/2,3		新宿区 シンジュクク		3		3		当該施設が提供した食事（生カキ含む） トウガイシセツテイキョウショクジナマフク		1						なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ノロウイルス		GⅠ、GⅡ

		26		3		3/12		3/15		八王子市 ハチオウジシ		1		3		しめさばの握り ニギ								なし		家庭 カテイ		アニサキス		simplex sensu stricto

		27		3		3/11		3/9-3/12		島しょ トウ		9		12		平成28年3月9日から3月12日にかけて原因施設で提供した食事 ヘイセイネンガツニチガツニチゲンインシセツテイキョウショクジ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ノロウイルス		GⅡ

		28		3		3/16		3/15		町田市 マチダシ		51		205		給食 キュウショク								なし		集団給食（届出） シュウダンキュウショクトドケデ		ノロウイルス		GⅡ

		29		3		3/13		3/12		多摩小平 タマコダイラ		9		11		不明（当該施設で提供された食事） フメイトウガイシセツテイキョウショクジ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ノロウイルス		GⅡ

		30		3		3/11		3/10		台東区 タイトウク		1		230		魚介類の刺身類 ギョカイルイサシミルイ		1						なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		アニサキス		simplex sensu stricto

		31		3		3/21		3/19		大田区 オオタク		3		6		3月19日(土）に当該施設で提供された牡蠣燻製の串揚げを含む会食料理 ガツニチドトウガイシセツテイキョウカキクンセイクシアフクカイショクリョウリ		1						なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ノロウイルス		GⅠ、GⅡ

		32		3		3/19		3/18		台東区 タイトウク		4		223		不明（会食料理） フメイカイショクリョウリ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ノロウイルス		GⅠ、GⅡ

		33		3		3/20		3/19		千代田区 チヨダク		9		11		平成28年3月19日に提供された食事 ヘイセイネンガツニチテイキョウショクジ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ノロウイルス		GⅡ

		34		3		3/17		3/16		江東区 コウトウク		7		89		3月16日に当該施設で提供された食事 ガツニチトウガイシセツテイキョウショクジ		1						なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ノロウイルス		GⅡ、GⅠ・GⅡ

		35		3		3/26		3/25、3/30		新宿区 シンジュクク		17		27		3月25日及び、3月30日に提供された会食料理 ガツニチオヨガツニチテイキョウカイショクリョウリ						1		馬刺し バサ		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ノロウイルス		GⅡ

		36		4		4/12		4/12		江戸川区 エドガワク		1		1		スイセン								なし		家庭 カテイ		植物性自然毒 ショクブツセイシゼンドク

		37		3		3/17		3/16		新宿区 シンジュクク		1		1		しめサバ、イナダの刺身を含む海鮮ランチ丼 サシミフクカイセンドン								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		アニサキス		simplex sensu stricto

		38		3		3/28		3/27		大田区 オオタク		1		不明 フメイ		真イワシ刺身 マサシミ								なし		魚介類販売業 ギョカイルイハンバイギョウ		アニサキス		simplex sensu stricto

		39		3		3/27		3/25		中野区 ナカノク		7		9		当該飲食店で調理・提供した食事 トウガイインショクテンチョウリテイキョウショクジ								あり		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター		ジェジュニ

		40		4		4/4		4/2		中央区 チュウオウク		12		17		4月2日に提供された会食料理 ガツニチテイキョウカイショクリョウリ								鶏ささみの鳥わさ トリトリ		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター及びサルモネラ オヨ

		41		3		3/30		3/26		北区 キタク		5		8		3月26日の当該店の食事 ガツニチトウガイテンショクジ								焼き鳥（半生の状態） ヤトリハンナマジョウタイ		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター		ジェジュニ

		42		4		4/6		4/4		多摩府中 タマフチュウ		4		5		4月4日に当該施設で調理し、提供された食事 ガツニチトウガイシセツチョウリテイキョウショクジ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ノロウイルス		GⅠ

		43		4		4/15		4/15		千代田区 チヨダク		150		291		サラダバー（推定） スイテイ								なし		集団給食（要許可） シュウダンキュウショクヨウキョカ		ノロウイルス		GⅡ

		44		4		4/9		4/4		港区 ミナトク		5		7		当該飲食店で提供した食事 トウガイインショクテンテイキョウショクジ								鶏胸タタキ、ささみのなめろう トリムネ		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター		ジェジュニ

		45		4		4/9		4/7		目黒区 メグロク		5		12		不明（平成28年4月7日に当該グループに提供した会食料理） フメイヘイセイネンガツニチトウガイテイキョウカイショクリョウリ						1		ささみカルパッチョ、ささみたたき、とりわさ、ささみのユッケ仕立て温泉卵添え シタオンセンタマゴゾ		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター		ジェジュニ、コリ

		46		4		4/11		4/8		新宿区 シンジュクク		4		5		4月8日に提供された鶏を含む会食料理 ガツニチテイキョウトリフクカイショクリョウリ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター		ジェジュニ

		47		4		4/8		4/4		杉並区 スギナミク		2		3		4月4日に当該飲食店で調理提供された食事 ガツニチトウガイインショクテンチョウリテイキョウショクジ								とりさしの盛り合わせ モア		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター		ジェジュニ

		48		4		4/9		4/6		渋谷区 シブヤク		7		21		当該施設の会食料理 トウガイシセツカイショクリョウリ								とりわさ、鳥刺し、和牛にぎり トリサワギュウ		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター		ジェジュニ、コリ

		49		4		4/19		4/18		八王子市 ハチオウジシ		33		62		4月18日の昼食として当該施設が調整した弁当 ガツニチチュウショクトウガイシセツチョウセイベントウ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ウエルシュ菌 キン		Ｗ54

		50		4		4/17		4/15		港区 ミナトク		8		23		当該飲食店で提供された食事 トウガイインショクテンテイキョウショクジ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター及びサルモネラ オヨ		ジェジュニ及びO4 オヨ

		51		4		4/23		4/22		豊島区 トシマク		8		15		会食料理 カイショクリョウリ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター		ジェジュニ

		52		5		5/7		5/6		港区 ミナトク		1		3		シメサバ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		アニサキス		simplex sensu stricto

		53		5		5/20		5/20		江東区 コウトウク		1		2		チョウセンアサガオ								なし		家庭 カテイ		植物性自然毒 ショクブツセイシゼンドク		チョウセンアサガオ

		54		4		4/28		4/28		江東区 コウトウク		609		不明 フメイ		ハーブチキンささみ寿司						1		ハーブチキンささみ寿司		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター		ジェジュ二、コリ、型別不能 ニカタベツフノウ

		55		5		5/18		5/14		豊島区 トシマク		9		22		当該飲食店が調理し提供した食事 トウガイインショクテンチョウリテイキョウショクジ						1		鶏たたき トリ		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター		ジェジュニ

		56		4		4/30		4/27		世田谷区 セタガヤク		3		3		平成28年4月27日(水）に提供された鶏肉料理を含む食事 ミズテイキョウトリニクリョウリフクショクジ						1		つくねさし、レバー刺身 サシミ		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター		ジェジュニ

		57		5		5/21		5/18		町田市 マチダシ		3		3		不明（飲食店での食事） フメイインショクテンショクジ						1		鶏白レバーたたき、砂肝さし、鶏ももたたき、牛ハツ刺し、鶏ムネ肉カルパッチョ、馬刺し トリシロスナギモトリギュウサトリニクバサ		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター		ジェジュニ

		58		5		5/17		5/15		渋谷区 シブヤク		3		4		会食料理 カイショクリョウリ								牛タンユッケ、和牛サーロイン炙り握り ギュウワギュウアブニギ		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター		ジェジュニ

		59		6		6/3		6/3		港区 ミナトク		63		68		当該食堂で提供された食事 トウガイショクドウテイキョウショクジ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ウエルシュ菌 キン		TW43

		60		5		5/31		5/28		多摩立川 タマタチカワ		7		15		当該飲食店が調理し提供した食事5月28日に調理し、提供した食事 トウガイインショクテンチョウリテイキョウショクジガツニチチョウリテイキョウショクジ								鶏のたたき トリ		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター		ジェジュニ

		61		6		6/6		6/4		多摩府中 タマフチュウ		13		25		不明（６月４日に当該施設が調理し提供した食事） フメイガツニチトウガイシセツチョウリテイキョウショクジ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ノロウイルス		GⅠ、GⅡ、GⅠ及びGⅡ オヨ

		62		6		6/6		6/4		多摩府中 タマフチュウ		12		33		当該施設が調理し、提供した食事 トウガイシセツチョウリテイキョウショクジ								鶏レバーの串焼き トリクシヤ		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター		ジェジュニ

		63		6		6/5		6/2		千代田区 チヨダク		3		18		6月2日に提供された加熱不十分な鶏肉料理を含む食事 ガツニチテイキョウカネツフジュウブントリニクリョウリフクショクジ						1		鶏のたたき トリ		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター		ジェジュニ

		64		6		6/7		6/6		渋谷区 シブヤク		43		97		平成28年6月6日に当該給食施設で調理提供された食事 ヘイセイネンガツニチトウガイキュウショクシセツチョウリテイキョウショクジ								なし		集団給食（届出） シュウダンキュウショクトドケデ		ノロウイルス		GⅡ．3

		65		6		6/13		6/13		練馬区 ネリマク		2		2		患者自宅で調理したつぶ貝（推定） カンジャジタクチョウリカイスイテイ								なし		家庭 カテイ		動物性自然毒 ドウブツセイシゼンドク		テトラミン（推定） スイテイ

		66		6		6/25		6/24		千代田区 チヨダク		17		137		平成28年6月24日に提供された食事 ヘイセイネンガツニチテイキョウショクジ						1		炙りにぎり(牛肉） アブギュウニク		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ノロウイルス		GⅠ

		67		7		7/3		7/3,7/5		千代田区 チヨダク		28		114		親子丼及び玉子丼 オヤコドンオヨタマゴドン								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		サルモネラ		エンテリティディス

		68		6		6/28		6/26		台東区 タイトウク		3		3		当該施設で6月26日に提供した鶏料理 トウガイシセツガツニチテイキョウトリリョウリ								鶏わさ、加熱不十分の焼鳥 トリカネツフジュウブンヤキトリ		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター

		69		6		6/29		6/26		墨田区 スミダク		8		22		平成28年6月26日に提供した料理 ヘイセイネンガツニチテイキョウリョウリ								鶏刺し トリサ		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター		ジェジュニ

		70		7		7/5		7/4		渋谷区 シブヤク		1		3		7月4日に当該施設で調理提供された食事 ガツニチトウガイシセツチョウリテイキョウショクジ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		アニサキス		simplex sensu stricto

		71		7		7/5		7/1及び7/4 オヨ		江東区 コウトウク		1		20		不明 フメイ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		アニサキス		simplex sensu stricto

		72		7		7/6		7/5		港区 ミナトク		1		6		4種のカルパッチョを含む会食料理 シュフクカイショクリョウリ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		アニサキス		simplex sensu stricto

		73		7		7/10		7/8		台東区 タイトウク		5		9		当該施設が提供した食事 トウガイシセツテイキョウショクジ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター		ジェジュニ

		74		7		7/22		7/19		世田谷区 セタガヤク		3		3		不明（当該飲食店が平成28年7月19日に提供した加熱不十分な鶏肉メニューを含む食事） フメイトウガイインショクテンヘイセイネンガツニチテイキョウカネツフジュウブントリニクフクショクジ								とりささみのたたき		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター		ジェジュニ、コリ

		75		7		7/26		7/25		杉並区 スギナミク		1		7										なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		アニサキス		simplex sensu stricto

		76		7		7/31		7/31		台東区 タイトウク		2		2		糸瓜の煮びたしハスイモ添え イトウリニソ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		不明 フメイ

		77		8		8/6		8/6		練馬区 ネリマク		1		1		当該店舗が加工・販売した刺身盛合わせ トウガイテンポカコウハンバイサシミモリア										飲食店（一般） インショクテンイッパン		アニサキス		pegreffii

		78		7		7/31		7/27		千代田区 チヨダク		4		453		7月27日、7月28日、8月3日、8月8日に提供された食事 ガツニチガツニチガツニチガツニチテイキョウショクジ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		腸管出血性大腸菌 チョウカンシュッケツセイダイチョウキン		O157

		79		8		8/12		8/10		八王子市 ハチオウジシ		3		7		会食料理 カイショクリョウリ								加熱不十分の焼鳥 カネツフジュウブンヤキトリ		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター		ジェジュニ

		80		8		8/13		8/11		多摩府中 タマフチュウ		4		5		当該施設が8月11日に調理、提供した食事 トウガイシセツガツニチチョウリテイキョウショクジ								焼鳥串（ささみ） ヤキトリグシ		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター		ジェジュニ

		81		8		8/15		8/13及び8/14及び8/16 オヨオヨ		江戸川区 エドガワク		7		不明 フメイ		平成28年7月29日から8月16日の間に当該施設で提供された食事 ヘイセイネンガツニチガツニチアイダトウガイシセツテイキョウショクジ										飲食店（一般） インショクテンイッパン		腸管出血性大腸菌 チョウカンシュッケツセイダイチョウキン		O157

		82		8		8/7		8/4及び8/10 オヨ		江戸川区 エドガワク		3		不明 フメイ		平成28年8月4日と8月10日に当該施設で提供された食事 ヘイセイネンガツニチガツニチトウガイシセツテイキョウショクジ										飲食店（一般） インショクテンイッパン		腸管出血性大腸菌 チョウカンシュッケツセイダイチョウキン		O157

		83		8		8/12		8/9		大田区 オオタク		3		不明 フメイ		8月9日（火）に提供された鶏のささみ串を含む会食料理 ガツニチカテイキョウトリクシフクカイショクリョウリ								鶏のささみ串 トリクシ		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター		ジェジュニ・コリ

		84		8		8/27		調査中 チョウサチュウ		西多摩 ニシタマ		32		調査中 チョウサチュウ		当該施設が調理し提供した食事 トウガイシセツチョウリテイキョウショクジ								なし		集団給食（要許可） シュウダンキュウショクヨウキョカ		腸管出血性大腸菌 チョウカンシュッケツセイダイチョウキン		O157

		85		8		8/26		8/25から8/30		多摩小平 タマショウダイラ		34		171		平成28年8月25日から平成28年8月30日までの間に当が施設が調理提供した食事 ヘイセイネンガツニチヘイセイネンガツニチアイダトウシセツチョウリテイキョウショクジ								なし		集団給食（要許可） シュウダンキュウショクヨウキョカ		毒素原性大腸菌 ドクソハラセイダイチョウキン		O6

		86		7		7/31		7/31		豊島区 トシマク		12		16		うな重 ジュウ								なし		飲食店(弁当） インショクテンベントウ		黄色ブドウ球菌 キイロキュウキン

		87		8		8/10		8/8		台東区 タイトウク		5		41		鳥料理 トリリョウリ								焼鳥（ささみ、レバー） ヤキトリ		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター		ジェジュニ

		88		8		8/24		8/23		中央区 チュウオウク		52		216		タコと若布の酢味噌かけ ワカメスミソ								なし		集団給食（要許可） シュウダンキュウショクヨウキョカ		腸炎ビブリオ チョウエン

		89		8		8/24		8/23		中央区 チュウオウク		18		117		タコと若布の酢味噌かけ ワカメスミソ								なし		集団給食（要許可） シュウダンキュウショクヨウキョカ		腸炎ビブリオ チョウエン

		90		6		6/29		6/28		墨田区 スミダク		5		22		コース料理 リョウリ								焼鳥（ささみ、レバー） ヤキトリ		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター		ジェジュニ

		91		9		9/3		9/2		杉並区 スギナミク		1		5		平成28年9月2日に当該施設が調理提供した生食用鮮魚貝類 ヘイセイネンガツニチトウガイシセツチョウリテイキョウナマショクヨウセンギョカイルイ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		アニサキス

		92		9		9/8		9/8		多摩府中 タマフチュウ		1		4		平成２８年９月８日(木)に当該飲食店で提供した握り寿司 ヘイセイネンガツニチモクトウガイインショクテンテイキョウニギズシ								なし		飲食店（すし） インショクテン		アニサキス

		93		8		8/29		8/27		新宿区 シンジュクク		4		4		8月27日に提供した食事 ガツニチテイキョウショクジ						1		レバテキ		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター		ジェジュニ

		94		9		9/21		9/21		品川区 シナガワク		3		6		平成28年9月21日に提供したイナダの一夜干し ヘイセイネンガツニチテイキョウイチヤボ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ヒスタミン

		95		8		8/8		8/7		杉並区 スギナミク		2		7		平成28年8月7日に当該施設が調理提供した出前寿司 ヘイセイネンガツニチトウガイシセツチョウリテイキョウデマエスシ								なし		飲食店（すし） インショクテン		腸炎ビブリオ チョウエン

		96		9		9/10		9/9		足立区 アダチク		5		6		当該店の食事 トウガイミセショクジ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		腸炎ビブリオ チョウエン		03:K6

		97		7		7/13		7/13		練馬区 ネリマク		1		1		不明 フメイ								なし		不明 フメイ		カンピロバクター		ジェジュニ

		98		8		8/11		8/11		八王子市 ハチオウジシ		1		2		当該施設で提供された調理品 トウガイシセツテイキョウチョウリヒン								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		アニサキス

		99		10		10/6		調査中 チョウサチュウ		多摩小平 タマコダイラ		14		45		不明（当該施設で提供された食事） フメイトウガイシセツテイキョウショクジ								なし		集団給食（要許可） シュウダンキュウショクヨウキョカ		ノロウイルス		GⅡ

		100		9		9/28		9/26		多摩府中 タマフチュウ		5		5		不明（9月26日に調理し、提供した食事） フメイガツニチチョウリテイキョウショクジ								レバーの炙り アブ		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター		ジェジュニ

		101		9		9/6		9/5		足立区 アダチク		1		2		当該施設で製造・販売された寿司 トウガイシセツセイゾウハンバイスシ								なし		飲食店(弁当）		アニサキス		pegreffii

		102		10		10/3		10/2		港区 ミナトク		1		2		握り寿司 ニギスシ								なし		飲食店（すし） インショクテン		アニサキス

		103		10		10/2		9/30		八王子市 ハチオウジシ		8		14		会食料理（当該飲食店で9月30日に提供された食事） カイショクリョウリトウガイインショクテンガツニチテイキョウショクジ								鶏刺し トリサ		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター		ジェジュニ

		104		10		10/4		10/4		新宿区 シンジュクク		21		91		10月4日に提供された食事 ガツニチテイキョウショクジ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ウエルシュ菌 キン		Hobbs型不明 カタフメイ

		105		9		9/29		9/28		大田区 オオタク		26		38		当該学校で行った調理実習の食事 トウガイガッコウオコナチョウリジッシュウショクジ								なし		その他 タ		サルモネラ		i:-

		106		7		7/29		7/29		江東区 コウトウク		1		不明 フメイ		ヒラメ刺身（推定） サシミスイテイ				1				なし		魚介類販売業 ギョカイルイハンバイギョウ		アニサキス		simplex sensu stricto

		107		10		10/16		10/14		千代田区 チヨダク		4		6		平成28年10月14日に提供された鶏肉料理を含む食事 ヘイセイネンガツニチテイキョウトリニクリョウリフクショクジ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター		ジェジュニ

		108		11		11/2		11/1		多摩府中 タマフチュウ		1		7		11月1日に当該飲食店が調理し、提供した「サンマの刺身」 ガツニチトウガイインショクテンチョウリテイキョウサシミ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		アニサキス		simplex sensu stricto

		109		10		10/27		10/27		板橋区 イタバシク		11		17		不明（10月27日に提供した仕出し弁当） フメイガツニチテイキョウシダベントウ								なし		飲食店(弁当）		黄色ブドウ球菌 オウショクキュウキン

		110		10		10/30		10/28		南多摩 ミナミタマ		8		40		握り寿司 ニギスシ								なし		飲食店（すし） インショクテン		ノロウイルス		GⅡ

		111		10		10/24		10/21		港区 ミナトク		7		9		不明（10月21日に提供された食事） フメイガツニチテイキョウショクジ								鶏レバテキ トリ		飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター及びサルモネラ オヨ		O7

		112		11		11/15		11/15		千代田区 チヨダク		1		1		にぎり寿司（ニシン、アジ等） スシトウ								なし		飲食店（すし） インショクテン		アニサキス

		113		11		11/6		11/4		大田区 オオタク		4		5		会食料理 カイショクリョウリ										飲食店（一般） インショクテンイッパン		カンピロバクター		ジェジュニ

		114		11		11/8		11/6		台東区 タイトウク		6		不明 フメイ		不明（宴会料理） フメイエンカイリョウリ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ノロウイルス		GⅡ

		115		11		11/12		11/11		台東区 タイトウク		19		64		不明（定食） フメイテイショク								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ノロウイルス		GⅡ

		116		12		12/1		12/1		西多摩 ニシタマ		1		調査中 チョウサチュウ		しめさばを含む食事 フクショクジ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		アニサキス

		117		12		12/2		12/2		多摩立川 タマタチカワ		11		調査中 チョウサチュウ		鰤と野菜の瞬間燻製 ブリヤサイシュンカンクンセイ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ヒスタミン

		118		11		11/15		11/14		品川区 シナガワク		15		16		当該施設が平成28年11月14日に提供した食品 トウガイシセツヘイセイネンガツニチテイキョウショクヒン								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ノロウイルス		ＧⅡ

		119		11		11/27		11/27		渋谷区 シブヤク		1		2		当該施設で調理提供された食事 トウガイシセツチョウリテイキョウショクジ								なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		アニサキス		simplex sensu stricto

		120		11		11/28		11/25		八王子市 ハチオウジシ		8												なし		飲食店（一般） インショクテンイッパン		ノロウイルス		ＧⅡ

		121		11		11/17		11/17		千代田区 チヨダク		44		調査中 チョウサチュウ		11月17日及び18日に調製した弁当 ガツヒオヨヒチョウセイベントウ								なし		飲食店(弁当）		ノロウイルス		GⅡ

		122		11		11/23		11/23		北区 キタク		2		2		赤バイの煮貝 アカニガイ								なし		家庭 カテイ		動物性自然毒 ドウブツセイシゼンドク		テトラミン

		123		12		12/4		12/2		江東区 コウトウク		5		6		平成28年12月2日の会食料理 ヘイセイネンガツニチカイショクリョウリ								なし		飲食店（すし） インショクテン		ノロウイルス		GⅡ
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		0		2		0		9

		3		4		73		109

		0		1		0		7

		0		0		0		0

		0		0		0		0

		2		2		22		161

		5		2		92		18

		1		3		5		65



平成28年　発生件数

平成27年　発生件数

平成28年　患者数

平成27年　患者数

発生月

発生件数（件）

患者数（人）

ノロウイルス



		0		0		0		0

		0		0		0		0

		0		0		0		0

		0		0		0		0

		0		0		0		0

		0		0		0		0

		0		0		0		0

		0		1		0		1

		0		0		0		0

		0		0		0		0

		0		0		0		0

		0		0		0		0



平成28年　発生件数

平成27年　発生件数

平成28年　患者数

平成27年　患者数

発生月

発生件数（件）

患者数（人）

腸炎ビブリオ



		6		2		13		6

		5		6		10		18

		3		6		6		15

		16		15		45		33

		8		12		22		25

		18		13		35		27

		3		15		6		48

		11		14		25		33

		6		8		10		21

		4		7		5		14

		4		8		6		13

		0		7		0		15



平成28年　発生件数

平成27年　発生件数

平成28年　患者数

平成27年　患者数

発生月

発生件数(件）

患者数（人）

カンピロバクター



		4		1		0		1

		3		2		1		2

		5		0		0		0

		4		3		1		0

		6		12		11		4

		16		10		8		7

		9		7		10		7

		10		2		12		2

		3		10		0		10

		2		4		1		6

		1		4		1		2

		0		2		0		2



平成28年　発生件数

平成27年　発生件数

平成28年　患者数

平成27年　患者数

発生月

発生件数(件）

患者数（人）

サルモネラ



		11		18		43		153

		8		14		33		70

		7		10		60		122

		1		5		11		93

		9		3		96		24

		1		2		49		6

		1		2		7		27

		1		1		5		3

		1		0		7		0

		2		3		67		30

		8		4		95		10

		2		6		8		53



平成28年　発生件数

平成27年　発生件数

平成28年　患者数

平成27年　患者数

発生月

発生件数（件）

患者数（人）

ノロウイルス



		月		1月		2月		3月		4月		5月		6月		7月		8月		9月		10月		11月		12月

		件数		9		14		16		14		6		10		12		14		7		8		10		3

		患者数		200		126		136		851		24		169		60		※169		42		74		101		17

		1月						2月						3月						4月						5月						6月						7月						8月						9月						10月						11月						12月

		事件		患者		死者		事件		患者		死者		事件		患者		死者		事件		患者		死者		事件		患者		死者		事件		患者		死者		事件		患者		死者		事件		患者		死者		事件		患者		死者		事件		患者		死者		事件		患者		死者		事件		患者		死者

		101		2,321		-		80		1,545		-		112		2,278		-		99		2,059		2		83		1,364		2		100		1,051		-		91		1,490		-		87		1,224		10		83		727		-		98		1,110		-		91		1,705		-		115		3,379		-

		月		1月		2月		3月		4月		5月		6月		7月		8月		9月		10月		11月		12月

		件数		101		80		112		99		83		100		91		87		83		98		91		115

		患者数		2,321		1,545		2,278		2,059		1,364		1,051		1,490		1,224		727		1,110		1,705		3,379





		



件数

患者数



		



件数

患者数



		

				従事者由来（発症） ジュウジシャユライハッショウ		従事者由来（非発） ジュウジシャユライヒハツ		従事者由来（発症状況不明） ジュウジシャユライハッショウジョウキョウフメイ		二枚貝（生食） ニマイガイナマショク		二枚貝（加熱不十分） ニマイガイカネツフジュウブン		不明 フメイ

				25		55		2		7		4		7





		







●調理従事者等の健康管理
・ 健康状態を保つ

生活環境を衛生的に保ち、十分に加熱した食品を食べるなど、自身が感染し
ないように気を付ける。
徹底した手洗いを励行し、施設や食品の汚染の原因とならないようにする。

・ 健康状態の確認
（毎日すること）

作業開始前に、健康状態を衛生管理者に報告し、衛生管理者はその結果を
記録する。

（定期的に行うこと）
健康診断、月に１回以上の検便を受ける。
検便検査には腸管出血性大腸菌の検査を含める。10月～3月はノロウイルス
の検査も含めるとよいでしょう。

注：ノロウイルス検査に当たっては、概ね便1ｇ当たり10５オーダーのノロウイルスを
検出できる検査法を用いることが望ましい。

6 調理従事者等の衛生管理
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●調理従事者等の健康管理（つづき）

6 調理従事者等の衛生管理

・下痢、おう吐、発熱など
の症状がある場合

・手指等に化膿創がある
場合

・ノロウイルスの無症状保有が判明した場合
・下痢、おう吐等の症状があり、ノロウイルス感染
によるものと診断された場合
・ノロウイルスにより発症した調理従事者等と
一緒に、原因と考えられる食事を喫食したなど、
同じ感染機会があった可能性がある場合

・ 健康状態の確認、検便検査結果への対応

調理作業に
従事しないこと

高感度の検便検査でノロウイルス陰性が確認
されるまで、調理作業は控えましょう
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●調理従事者の服装
・ 帽子、作業着は毎日専用で清潔なものに交換する。
・ 下処理場から調理場へ移動する際は、作業着、履き物の交換等を行う。
・ トイレには調理用の作業着、帽子、履き物のまま入らない。

●部外者が立ち入る場合
・ 調理、点検に従事しない者が、やむを得ず、調理施設に立ち入る場合には、
専用の清潔な作業着、帽子、履き物を着用させ、手洗い及び手指の消毒を
行わせる。

原材料及び調理済み食品を食品ごとに50ｇ程度ずつ 清潔な容器に密封し、
－20℃以下で２週間以上保存する。
・ 原材料 ⇒ 洗浄・殺菌等を行わず、購入した状態で保存
・ 調理済み食品 ⇒ 配膳後の状態で保存

6 調理従事者等の衛生管理

7 検食の保存
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ここまで、調理の各工程、調理従事者の衛生管理などの重要管理事項を紹介し
ました。重要管理事項の点検・記録を確実に実施し、異常時に的確に措置を講
じるには、責任の所在や異常発生時の連絡体制を明確にした組織づくりも重要
です。

Ⅲ 衛生管理体制の確立

経営者等の
運営管理責任者

衛生管理者

従業員

・ 衛生管理者の指名
・ 点検・記録の確認、異常発生時の対応
・ 従業員の健康管理 及び 結果を受けた対応
・ 従業員の衛生教育

・ 点検・記録の実施、運営管理責任者への報告
・ 作業前の調理従事者等の健康状態確認・ 記録

・点検記録等を
指示

・確認・助言

・報告
・提言

（役割 ）

（役割 ）

【マニュアルで求める衛生管理体制】

・確認・助言
・報告
・提言

緊急時に必要な保健所等の連絡先もあらかじめリストにしておき、
連絡体制を確立しておきましょう！
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