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最近の食中毒事例から学ぶ衛生管理

先日、恵方巻による食中毒事故が複数件発生しました。患者数も１００名を超える
大規模な事故になっています。原因は黄色ブドウ球菌やノロウイルスなど従業員か
らの感染経路によるものでした。調理する上での注意点を再確認し
食中毒を防止しましょう。

原因菌：黄色ブドウ球菌
この菌は食べ物の中で増殖する時にエンテロトキシンという毒素を作ります。

菌自体は熱に弱いですが、この毒素は１００℃２０分の加熱でも分解されません。

健康な人でものどや鼻の中、髪の毛などに保菌しています。

おでき、にきび、やけど、水虫、傷など化膿したところに大量に存在しているため、

手に傷などがある調理人からの汚染が原因の食中毒が多く発生しています。

原因ウィルス：ノロウイルス
このウイルスに汚染された食品を摂取して感染。ノロウイルス感染者の便や嘔吐物

により二次感染。嘔吐物は大量のウイルスが含まれており少量で感染します。

嘔吐・下痢等の症状が回復しても長期間(長い人で約１ヶ月)ウイルスの排泄が続く

ので注意が必要。調理人からの汚染が原因の食中毒が多く発生しています。

事故事例②

令和６年２月 寿司屋で販売された恵方巻から黄色ブドウ球菌が検出

患者数：１５０名

原 因：１，従業員１名の手指拭き取り検査で黄色ブドウ球菌が検出。

手袋を着用していたものの手洗い不十分等の原因で具材に汚染した。

2，巻き寿司は前日午後１０時から作業を開始し完成した巻き寿司は翌日の販

売まで常温のまま保管されていた。

３，作業を２名で行っていて２日前から準備を始めるなど明らかに能力オー

バーの受注を受けてしまった。

また、衛生管理の記録等、ＨＡＣＣＰに沿った衛生管理ができていなかったため、

衛生管理計画書等の作成、記録の保存をするように保健所より指導された。

（参照：姫路市保健所ＨＰ）

事故事例①

令和６年１～２月 惣菜店と飲食店を営む業者が製造した恵方巻きと宴会料理で

ノロウイルス食中毒

患者数：１７６名

原 因：従業員が体調不良を訴えていたものの作業日までに回復したため業務を行った。

（参照：山陰中央デジタル）



■必要な対策

②調理する数量の管理
厨房の規模や調理能力、人員のバランスを

考え、調理から提供までの時間が短くなる

ように調整しましょう

⑥トイレの清掃、嘔吐物の処理方法
トイレの清掃手順、嘔吐物の処理方法、処

理キットを準備しましょう

清掃記録、処理記録をつけ保存しましょう

③手洗いの徹底
厨房入室前、作業開始前、盛り付け前、生

の食品を扱った後、髪や体を触った後、ト

イレの後など手洗いマニュアルに

沿って二度洗いを行いましょう

④手袋の着用
手に傷がある時、盛り付け時など必要に応

じて手袋を着用しましょう

作業切り替え時、時間により手袋を交換し

ましょう

もし食中毒が発生してしまうと…

⑤製造時間の管理
テイクアウト、物販品の場合は消費者が喫

食するまでの時間を考慮し調理開始時間を

調整しましょう

前日仕込みや調理後の食品を常温に長時間

放置するのはやめましょう

⑦検便検査
定期的な検便検査を行い従業員の健康管理
を行い、万が一の感染拡大を予防しましょ
う。ノロウイルス陽性の場合は、職場
復帰前に必ず陰性確認を行いましょう

①従業員の健康管理
出勤前に家族を含めた体調を確認し、異常

があった場合はすみやかに責任者に報告し、

食品を直接取扱う業務に従事しない

（症状例：嘔吐、吐気、下痢、腹痛、発熱、

傷の有無）

健康チェック表に必ず記録をしましょう

ノロウイルスは

アルコール消毒では

失活しません

・原因究明のため、保健所の立入り調査が入る

・行政処分(営業停止命令)を受ける

・営業再開の為、店内消毒や作業工程フロー見直しな

どにより休業期間が発生

・売上減少により、金額的な損失が出る

・風評被害で信頼回復に時間がかる等

一つのミスが大きな事故・損失に!! 日ごろからのルールの徹底がとても重要
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