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食中毒の発生状況について



食中毒発生件数

発生件数 １３７件

（２０２２年 １０４件）

患者数 ８７８名（死者数 ０名）

（２０２２年 ５１９名）

（２０２３年・都内）

【参考】全国における食中毒発生状況

発生件数 １，０２１件 患者数 １１，８０３名（死者数 ４名）
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平年（10年間の平均値）

都内月別食中毒発生件数

季節を問わず食中毒が
おきています。
夏だけでなく年間を通し
て注意が必要です。
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病因物質別発生件数の内訳

合計１３７件

（２０２３年・都内）

・アニサキス
・カンピロバクター
・ノロウイルス

上位３つの原因で、

食中毒事件全体の８割を
占めました。

ノロウイルス
１６件

カンピロバクター
２９件

サルモネラ
５件

ウエルシュ菌
４件

アニサキス
７０件

その他
１３件



責任の所在別発生件数の内訳

飲食店
９６件

集団給食
４件

魚介類販売業
８件

家庭
６件

その他
４件

不明
１８件

（２０２３年・都内）

飲食店で

発生件数の７割を
占めました。

合計１３７件

そうざい製造業
１件



責任の所在別患者数の内訳

飲食店
６３９名

魚介類販売業
８名

そうざい製造業
６４名

その他
３８名

不明
１９名

（２０２３年・都内）

飲食店の患者数は

７割以上を
占めました。

集団給食
９９名

合計８７８名

家庭
１１名



食中毒を予防する３つのポイント

つけない

ふやさない

やっつける

・適切な手洗い

・清潔な調理器具類を使用

・冷蔵(10℃以下)または

温蔵(65℃以上)で保存

・調理済み食品を室温放置しない

・中心部までの十分な加熱



食品にノロウイルスをつけない対策が必要

ノロウイルスは食品中ではなく人の体内で増える

ノロウイルス予防の4原則

「持ち込まない」 「つけない」「ひろげない」 「やっつける」

ノロウイルス食中毒予防法

体調管理・手洗い・消毒・食品の十分な加熱が重要！

中心部が８５℃から９０℃で
９０秒以上

次亜塩素酸ナトリウム溶液
または熱湯



2.整頓（Seiton）

必要なものを整理・分類し、

必要な時にすぐに

“取り出せる”ようにする

1.整理（Seiri）

必要なもの、必要でないものを

区別し、不要なものは“捨てる”

衛生管理の基本 ～５Ｓを実行しましょう～



4.清潔（Seiketsu）

整理、整頓、清掃を常に心がけ、

清潔できれいな状態を保つ

5.習慣（Shukan）

整理、整頓、清掃、清潔の４Sを

習慣づけて、毎日必ず実行する

3.清掃（Seisou）

作業場を清掃してきれいに保ち、

ゴミ、汚れが“目立つ”ようにする

汚れに気づいたら、清掃する



６.洗浄
（Senjou）

７.殺菌
（Sakkin）

「５S」

1.整理 2.整頓 3.清掃 4.清潔 5.習慣

５S＋２S＝７S を実行して、

施設全体で衛生的な状態を保ちましょう


