
 ～給食施設の皆さんへ～ 

ウエルシュ菌食中毒を予防しましょう  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和４年に管内の集団給食施設で、ウエルシュ菌による食中毒が２件発生しました。これらの食中毒

の原因は調理中や配膳時の温度管理不備と考えられたことから、管内集団給食施設を対象に衛生管理の

実態調査を実施しました。調査結果をもとに給食施設におけるウエルシュ菌食中毒対策を説明します。 

1. ウエルシュ菌の特徴 

2. 調査結果から見えた、給食施設でのウエルシュ菌による
食中毒予防ポイント 

 

(1) 食事の冷却時の温度管理 
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調査結果をもとに、ウエルシュ菌による食中毒予防のポイントを4点まとめました。自身の施設で実

施している衛生管理が十分であるか、手引書等を参考に見直してみましょう。 

危険温度帯を速やかに通過させるために… 

◎ 手引書等を参考に、冷却方法のルールを設けましょう。 

(参考) 「30 分以内に中心温度を 20℃付近(又は 60分以内に中心温度を 10℃付近)にする」 

(大量調理施設衛生管理マニュアル) 

◎  速やかに温度が下がっているか、中心温度計を用いて確認するなど 

設定したルールの検証を行いましょう。 

・冷却方法の具体的なルールがない 

・ 「 ごと冷却する」などの冷却ルールはある。(具体的な時間や温度のルールではない) 

という施設がありました。 

 

 

 

 食中毒菌が増殖する危険温度帯(10℃～60℃)に食品が長時間保管されていませんか？ 

 
ポイント 

 

✔ 加熱しても生き残る！ 

熱に強い芽胞を形成し、12℃から 50℃ (特に

43℃から 47℃で急激に増殖)で発芽し、増殖し

ます。芽胞は 100℃の加熱でも死滅しません。 

食中毒予防のためには、「加熱調理後速やかに

冷却する」・「調理後の食品は 10℃以下または

65℃以上で保管する」など、温度管理を徹底

し、ウエルシュ菌が増殖しやすい温度に長時間

食品を置かないようにしましょう。 

 

 

✔ 給食施設で食中毒が多く発生！ 

都内で発生したウエルシュ菌による食中毒の

６割は給食施設で発生しています。 

 

 

 

(平成３１年から 

令和５年までの統計) 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

(2) 調理終了後の食事の温度管理 

 

(例) 冷却時の時間と温度の確認記録 

 

加熱後冷却するメニュー 日付 令和〇年●月×日

メニュー名

冷却開始

時刻

冷却終了

時刻

保冷設備

への搬入

時刻

保冷設備

内温度

保冷設備からの

搬出時刻

朝食；ほうれん草のおひたし 5:30 5:55 6:00 6℃ 6:50

(4) 実施結果の記録 

 
【なぜ記録が必要なのか】 

・加熱(再加熱も含む)や冷却、調理終了後提供までの管理等の実施状況を記録することで、ルールどおりに 

できていたかを後から確認できる 

・記録を振り返ることで、繰り返し起きている問題を把握し衛生管理の見直しに活用できる 

 

調理済みの食品をすぐに提供できない場合は… 

◎ 食中毒菌の増殖を抑えるために、温度管理ができる保管庫に入れましょう。 

(参考) 保温庫は６５℃以上、保冷庫は１０℃以下(大量調理施設衛生管理マニュアル) 

◎ 手引書等を参考に必要と考える記録項目を定め、 

実施した結果のとおりに記録しましょう。 

 危険温度帯で食品が長時間保管されていませんか？ 

・常温保管 ・温度管理できるか分からない保管庫 

・温度管理ができない保管庫で保管            という施設がありました。 

・加熱後冷却する場合、冷却開始時刻及び冷却終了時刻を記

録すること。 

・提供まで30分以上要する場合には、調理終了後提供まで

10℃以下で保存するほか、保冷設備への搬入時刻、保冷設備

内温度及び保冷設備からの搬出時刻も記録すること。 

(大量調理施設衛生管理マニュアル) 

 

 

 

 

 

 

                     

                    

                    

      

   

 

                       

給食配膳時に温冷配膳車を使用している施設では、

その適切な温度管理が必要です。温冷配膳車内の温

度測定をした結果、設定温度・表示温度と実際の測

定温度に差がある施設がありました。 

 
◎ 期待する温度管理が 

できるよう、 

庫内温度の検証等の 

維持管理を行いましょう。 

設定温度を変えることで、適切な温度管理ができる

場合もあります。業者にメンテナンスを依頼するこ

とも 1つの方法です。 

温冷配膳車（例） 

 

➢ 表示される温度と実際に

測定した温度が異なる場

合がある 

➢ 上段と下段、夏と冬で温

度が異なる場合がある 

ポイント 

 

ポイント 

 

(3) 配膳時の温度管理 

 

ポイント 

 

【温度測定の結果】 

 危険温度帯 


