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ノロウイルス
生ガキなどの二枚貝、感染者か
らの二次感染が多い。

【症状】吐き気、嘔吐、下痢、
腹痛、発熱。症状のない不顕性
感染者には注意。
【潜伏期間】24時間～48時間

カンピロバクター

【症状】腹痛、下痢、発熱（高
熱38℃台）
【潜伏期間】1日～7日

特に鶏肉より多く検出。動物の
腸管内に分布しており、解体時
に肉を汚染。

サルモネラ（SE)

主に卵やその関連食品

【症状】腹痛、下痢、発熱
（38℃～40℃）、嘔吐
【潜伏期間】8時間～48時間

ウェルシュ菌

【症状】腹痛、下痢、吐き気、
特に下腹部がはることが多く、
症状としては軽い。
【潜伏期間】6～18時間

人や動物の腸管、土壌、水中な
ど自然界に広く分布し酸素を嫌
う嫌気性桿菌。

⻩⾊ブドウ球菌

【症状】激しい嘔吐、吐き気、
下痢、腹痛
【潜伏期間】30分～6時間

健康な人でものどや鼻の中など
に高率で検出。化膿性疾患の原
因となる。

病原性大腸菌
牛などの家畜が保菌しており、
これらの糞便に汚染された食肉
からの二次汚染により、あらゆ
る食品が原因となる可能性があ
る。

【症状】激しい腹痛、水様性下
痢、血便
【潜伏期間】6時間～８日

セレウス
土壌細菌のひとつで、土壌・
水・ほこり等の自然環境や農畜
水産物等に広く分布。

【症状】下痢、嘔吐
【潜伏期間】

嘔吐型 30分～6時間
下痢型 8時間～16時間

腸炎ビブリオ
海水中に生息する菌のため、魚
介類に付着。水温の高い夏場に
多く発生。

【症状】激しい腹痛、下痢、嘔
吐、吐き気、発熱
【潜伏期間】8時間～24時間

「HACCPの考え⽅を取り⼊れた衛⽣管理」

一般財団法人沖縄県環境科学センター



衛生管理は何のために実施するか

食中毒防止のため

異物混入防止のため

給食をとめないため

Distress



食中毒の原因物質

事件総数3位2位1位

27サルモネラ属菌：2件アニサキス：3件カンピロバクター：18件2023

20動物性自然毒：3件サルモネラ属菌：3件カンピロバクター：9件2022

14ウエルシュ菌：2件動物性自然毒：5件カンピロバクター：5件2021

13アニサキス：3件動物性自然毒：4件カンピロバクター：4件2020

26ノロウイルス：3件動物性自然毒：6件カンピロバクター：10件2019

29アニサキス：3件ノロウイルス：3件カンピロバクター：15件2018

31動物性自然毒：3件ノロウイルス：3件カンピロバクター：16件2017

32ブドウ球菌：5件動物性自然毒：6件カンピロバクター：10件2016

22カンピロバクター：4件サルモネラ属菌：5件動物性自然毒：6件2015

20ノロウイルス：4件カンピロバクター：5件動物性自然毒：5件2014



令和5年 沖縄県内の食中毒発生状況
（令和6年1月12日現在）

患者数摂食者数原因施設病因物質原因食品発生月日管轄No.

1不明不明アニサキス不明1/26那覇市1

22不明カンピロバクター1/28夕～1/29昼の間の共有利用施設（飲食店）で提供された食事1/31沖縄県2

1不明不明アニサキス不明2/4那覇市3

34飲食店カンピロバクター2/15昼～2/17昼の間の共通の利用施設（飲食店）で提供された食事2/18沖縄県4

24飲食店カンピロバクター2/18に当該飲食店で提供された食事2/20那覇市5

1不明不明アニサキス不明3/2那覇市6

813事業場不明3/2～3/3にかけて当該施設で調理された食事3/4沖縄県7

33飲食店カンピロバクター3/4に当該飲食店で提供された食事3/7那覇市8

24飲食店カンピロバクター3/4に当該飲食店で提供された食事3/7那覇市9

1不明不明カンピロバクター不明3/10那覇市10

12不明カンピロバクター不明3/30那覇市11

12不明カンピロバクター不明4/7那覇市12

22飲食店カンピロバクター4/13に当該飲食店で提供された食事4/15那覇市13

33飲食店カンピロバクター4/25に原因施設で調理し提供された食品（生焼けのレバーを含む）4/27沖縄県14

22不明カンピロバクター加熱不十分な鴨肉または鶏肉5/13沖縄県15

11家庭その他の寄生虫熊肉6/3沖縄県16

26飲食店カンピロバクター6/20に提供された食事6/23沖縄県17

13不明カンピロバクター不明7/10那覇市18

21268飲食店サルモネラ属菌7/19～7/23に当該施設で調理しランチブッフェメニューとして提供された食事7/20沖縄県19

15販売店動物性自然毒バラハタ7/27沖縄県20

34飲食店カンピロバクター8/18に原因施設で提供された食事8/21沖縄県21

424仕出屋ぶどう球菌8/25～8/26に当該施設で調理・提供されたタコライス弁当8/25沖縄県22

33不明サルモネラ属菌不明9/25沖縄県23

36飲食店カンピロバクター9/26に当該飲食店で提供された食事9/27那覇市24

33不明カンピロバクター不明10/4那覇市25

1不明不明カンピロバクター不明10/20那覇市26

718飲食店カンピロバクター12/23に当該施設で提供された食事（結婚披露宴）12/23沖縄県27

83382合計



令和5年 食中毒発生状況
（速報︓令和6年1月12⽇までに報告のあった事例）

カンピロバクター

アニサキス

サルモネラ属菌

その他の寄生

虫

ぶどう球菌

動物性自然毒 不明

事件数：合計27件
割合(%)事件数(件)原因物質

66.718カンピロバクター
11.13アニサキス
7.42サルモネラ属菌
3.71その他の寄生虫
3.71ぶどう球菌
3.71動物性自然毒
3.71不明

100.027合計



沖縄県の食中毒はどうなってるの︖





シガテラ毒をもっている
可能性の⿂は︖



患者数摂食者数原因施設病因物質原因食品発生月日発生場所

1433給食施設（保育所）ノロウイルス不明（2/21に提供された給食）2/22岐阜県

2557給食施設（保育所）ノロウイルス2/21に当該施設において調理、提供された食事2/22⻑崎市

66不明給食施設（単独調理場）ノロウイルス不明（5/8〜5/9に当該施設で提供された食事）5/9千葉県

2642給食施設（単独調理場）ノロウイルスよもぎの白玉団子5/9⻑野市

1776給食施設（保育所）化学物質（ヒスタミ
ン）焼き魚（サバ）5/23滋賀県

25不明給食施設（単独調理場）ぶどう球菌当該施設が調理し提供した食事6/2八王子市

42274給食施設（単独調理場）化学物質（ヒスタミ
ン）給食で提供したさばの塩焼き6/13奈良市

62118給食施設（保育所）カンピロバクターかぼちゃのごま酢和え（推定）6/26京都市

5865給食施設（保育所）カンピロバクター不明（保育所の給食）7/22高知市

335665合計

令和5年 全国の給食施設での食中毒事例



都道府県 発生月日 原因食品 病因物質 原因施設 摂食者数 患者数

長野県 10月29日 不明（令和６年10月28日から29日に当該施設で調理された食事） 細菌-サルモネラ属菌 学校-給食施設-単独調理場-幼稚園 98 34

長野県 12月4日 フィッシュチリソース（フーライカジキ） 化学物質-化学物質 学校-給食施設-共同調理場 423 47

三重県 2月15日 不明（令和6年2月14日に提供された学校給食） ウイルス-ノロウイルス 学校-給食施設-単独調理場-小学校 32 13

大阪市 11月14日 なまりぶしのしょうが煮 化学物質-化学物質 学校-給食施設-単独調理場-小学校 705 29

大阪市 11月14日 なまりぶしのしょうが煮 化学物質-化学物質 学校-給食施設-単独調理場-小学校 695 14

福岡県 9月12日 青菜のごま和え 細菌-サルモネラ属菌 学校-給食施設-単独調理場-幼稚園 301 51

（速報：令和7年2月13日までに厚生労働省に報告のあった事例）

●事例●事例
Case

一般財団法人沖縄県環境科学センター



食品の取り扱いを誤ると

一般財団法人沖縄県環境科学センター

病原性大腸菌サルモネラ

ウエルシュ菌

ノロウイルス

ヒスタミン

⻩⾊ブドウ球菌

セレウス菌

腸炎ビブリオ

カンピロバクター

サルモネラ/0-157

ボツリヌス菌

⾦属/ガラス片の混入 プラスチックの混入 衛生害虫の混入

毛髪の混入 包装容器の混入 食材に付着した虫の混入



毎⽇の調理⼯程

検収 下処理 調理 配缶 配送

衛生害虫・昆虫・⾦属
片・プラスチック片・ビニー
ル片・変敗・腐敗・変⾊
異臭・⼟・細菌・異臭・

賞味期限切れ・枯れ葉・

予め洗浄・3回洗浄・温
度管理

75℃ 1分以上の加熱 手洗・手袋
2時間以内の給食

一般財団法人沖縄県環境科学センター

異物の除去 異物の除去
細菌の低減

殺菌⼯程 最も清潔作業
安全な食品

又は
85℃ 90秒以上の加熱

二次汚染防止

温度管理

温度管理

安全な食品へ



一般財団法人沖縄県環境科学センター

検出した結果

⼀般細菌数︓1.0 ×10 3
大腸菌群数︓9.0×10

⼀般細菌数︓4.0×102

大腸菌群数︓2.0×10

モウイの和風サラダ

⼀般細菌数︓1.7×104

大腸菌群数︓＜10

さきいかナムル春雨サラダ

バンサンスー

⼀般細菌数︓4.0×102
大腸菌群数︓＜10

春雨サラダ

⼀般細菌数︓＜300
大腸菌群数︓＜10

⼀般細菌数︓7.0×104

大腸菌群数︓1.0×102

⻩⾊ブドウ球菌︓陽性

大根ナムル（生食材使用）



一般財団法人沖縄県環境科学センター

食材は汚染されいる

使い分けの話（器具、冷蔵庫、時間、場所）

手洗いの話（方法、タイミング、手袋）

ノロウイルスの話

記録、マニュアルの重要性

保育所等、給食施設における衛生管理について



あなたにとって最適
オ ー ガ ニ ッ ク 会 社
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食材の衛生管理
二次汚染の原因は原材料にあり



あなたにとって最適
オ ー ガ ニ ッ ク 会 社

食材は汚染されている可能性があります。
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一般細菌数 ：1.2×106

大腸菌群数 ：6.0×10
黄色ブドウ球菌： 陽性

一般細菌数 ：1.5×106

大腸菌群数 ：4.5×104

黄色ブドウ球菌： 陰性

一般細菌数 ：2.2×107

大腸菌群数 ：2.4×105

黄色ブドウ球菌： 陰性

一般細菌数 ：1.4×104

大腸菌群数 ：＜10
黄色ブドウ球菌：陽性

一般細菌数 ：8.8×106

大腸菌群数 ：3.0×104

黄色ブドウ球菌： 陰性
泥付きの取り扱いに注意



FABRIKAM 18

原 材 料 は 汚 染 さ れ て い る 可 能 性 が あ り ま す 。

調理場でのお話

（一財）沖縄県環境科学センター

保管中でも気を付けよう！



あなたにとって最適
オ ー ガ ニ ッ ク 会 社

食材の扱い⽅
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生肉編

特に生肉・生⿂・液卵は汚染されている可能性があります。



あなたにとって最適
オ ー ガ ニ ッ ク 会 社

食材の扱い⽅
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生肉編

特に生肉・生⿂・液卵は汚染されている可能性があります。

（一財）沖縄県環境科学センター



あなたにとって最適
オ ー ガ ニ ッ ク 会 社
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隣接に⽣⾁・⽣⿂・液卵を置いてませんか︖

交差汚染と言ったりします。

生肉 生肉



一般財団法人沖縄県環境科学センター

加熱済み白菜

未加熱白菜
生肉

和え物

作業導線 区分保管 道具の専用化

給食における衛⽣管理 （作業導線・区分保管・道具使い分け）

・未加熱食材を扱う際に近くに加熱済み食材がない事を確認しましょう
・保管場所は原材料と仕上り品が分かれている事を確認しましょう
・道具の専用化が出来ているかいま一度確認しましょう

※扇風機の使用タイミングや場所を確認しましょう



一般財団法人沖縄県環境科学センター

他施設

⑤冷蔵庫の取り扱いについて



一般財団法人沖縄県環境科学センター 24

非汚染（トマト）

非汚染（きゅうり）

非汚染（ドレッシング）

汚染（未加熱・ねぎ）

非汚染（わかめ）

汚染（未加熱・えのき）

給食における衛⽣管理 （冷蔵庫の使い分け）
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冷蔵庫の中は【危険】がいっぱい！みなさんの冷蔵庫は大丈夫？

一般財団法人沖縄県環境科学センター



一般財団法人沖縄県環境科学センター

和え物 果物

野菜 生肉類

冷蔵庫の保管場所は使い分けていますか？





一般財団法人沖縄県環境科学センター 28

給食における衛⽣管理

こちらの献立で食中毒に
ならないための管理

生肉取り扱った後 サラダを調理



一般財団法人沖縄県環境科学センター一般財団法人沖縄県環境科学センター

作業工程・作業導線の話

汚染度が高い食
材が通過する場
所を把握しよう

（場所は使い分けていますか？）



作業工程・作業導線の話

一般財団法人沖縄県環境科学センター一般財団法人沖縄県環境科学センター

汚染度が高い食材を扱
う時間帯を把握しよう。

（時間は使い分けていますか？）



あなたにとって最適
オ ー ガ ニ ッ ク 会 社

小規模実の場合でも⽣⾁等の取り扱いに注意

31



一般財団法人沖縄県環境科学センター

食材は汚染されいる

使い分けの話（器具、冷蔵庫、時間、場所）

手洗いの話（方法、タイミング、手袋）

ノロウイルスの話

記録、マニュアルの重要性

保育所等、給食施設における衛生管理について



一般財団法人沖縄県環境科学センター一般財団法人沖縄県環境科学センター

300ｇ

3ｋｇ

家庭の衛生管理と何がちがう？



あなたにとって最適
オ ー ガ ニ ッ ク 会 社

器具の使い分けは出来ていますか？
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エプロンの整備は？

非汚染作業汚染作業

検収 下処理 肉･魚･卵 裁断 加熱 和え物 配食果物

非汚染作業

裁断 加熱 和え物

検収 下処理 肉魚 卵 裁断・加熱 和え物 果物 配食



エプロンのお話し 細菌やウイルスを食品につけない目的で着用します

汚染作業 清潔作業

一般財団法人沖縄県環境科学センター


