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は じ め に

静岡県では、新ビジョン「富国有徳の美しい“ふじのくに”の人づくり・富づくり」

に基づき、県民の誰もが幸せを実感できる社会の実現に向けた諸施策を推進しています。

食の安全につきましては、「しずおか食の安全推進のためのアクションプラン(2022-

2025)」を策定し、県民の皆様へ安全で安心できる食品の提供を目的として取り組んでお

り、目標値である「人口 10 万人当たりの食品を原因とする健康被害の発生者数 10 人以

下」を、令和元年度から継続して達成してまいりました。引き続き、生産から流通、消費

に至るまで、関係部局が連携し、ＧＡＰの普及やＨＡＣＣＰの推進を強化することで、

より一層、食の安全を総合的に確保してまいります。

令和５年は、新型コロナウイルス感染症の法律上の扱いが５類となり、食品業界を含

め、ウイズ・コロナの社会活動が本格化してまいりました。このような中、本県の令和

５年の食中毒発生件数は６件、患者数は 118 人と、統計を取り始めた昭和 25 年以降、発

生件数は最も少なく、患者数は２番目に少ない年となりました。これは、患者数 100 人

を超える大規模食中毒や、ノロウイルス食中毒の発生を抑えることができたためと考え

ています。一方で、他県において発生した、広域に流通した弁当を原因とする黄色ブド

ウ球菌・セレウス菌による大規模な食中毒や、本県で発生した社会福祉施設の給食を原

因とする腸管出血性大腸菌食中毒等、社会的な関心を集める事案もありました。同様の

食中毒を起こさないよう、引き続き、集団給食施設や大量調理施設を重点監視対象とし

た食中毒防止対策を実施し、さらに、全国的に発生件数の多いカンピロバクター食中毒

防止対策も講じてまいります。

この「令和５年静岡県の食中毒」では、食中毒発生状況の分析や統計に加え、腸管出

血性大腸菌食中毒について特集を掲載しております。関係の皆様には本書を御活用いた

だき、今後の食中毒防止対策の一助となることを願っております。

令和６年３月

静岡県健康福祉部長 八木 敏裕
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Ⅰ 令和５年の食中毒発生状況

１ 発生件数及び患者数

令和５年の食中毒発生件数は６件、患者数118人であり、前年の８件167人に比べ、

発生件数は２件減少し、患者数は49人減少した。

なお、統計を取り始めた昭和25年以降で、事件数は最も少なく、患者数は２番目

に少ない年となった。

発生件数・患者数・死者数・１件あたりの患者数（令和５年）

２ 病因物質別の発生状況

発生件数６件のうち全てにおいて、病因物質が判明した。内訳はカンピロバクター２件、

黄色ブドウ球菌、腸管出血性大腸菌、ノロウイルス及びアニサキスがそれぞれ１件であった。

患者数の内訳は、カンピロバクター36人、黄色ブドウ球菌36人、腸管出血性大腸菌33人、

ノロウイルス11人及びアニサキス２人であった。

発生件数はカンピロバクターが最も多く、患者数はカンピロバクター及び黄色ブドウ球菌が

最も多かった。

発生件数

（件）

患者数 死者数

（人）

１件あたりの

患者数（人）人数（人） 割合（％）

県全体 6 118 100.0 0 19.7

内

訳

県所管 5 82 69.5 0 16.4

静岡市 1 36 30.5 0 36.0

浜松市 0 0 0.0 0 0.0



病因物質別発生状況（令和５年）

発生件数 患者数

件数(件） 割合（％） 人数（人） 割合（％）

総 数 6 118

病 因 物 質 判 明 数 6 118

判 明したものの割合 100.0 100.0

カ ン ピ ロ バ ク タ ー 2 33.3 36 30.5

黄 色 ブ ド ウ 球 菌 1 16.7 36 30.5

腸 管 出 血 性 大 腸 菌 1 16.7 33 28.0

ノ ロ ウ イ ル ス 1 16.7 11 9.3

ア ニ サ キ ス 1 16.7 2 1.7



病因物質別発生件数（令和５年）

病 因 物 質 別 患 者 数 （ 令 和 ５ 年 ）

カンピロバクター

２件, 33.3%

黄色ブドウ球菌

１件,16.7%

腸管出血性大腸菌

１件, 16.7%

ノロウイルス

１件, 16.7%

アニサキス

１件, 16.7%

カンピロバクター

36人, 30.5%

黄色ブドウ球菌

36人, 30.5%

腸管出血性大腸菌

33人, 28.0%

ノロウイルス 

11人, 9.3%

アニサキス

2人, 1.7%



３ 原因施設別の発生状況

発生件数６件のうち、５件において原因施設が判明した。内訳は、飲食店が３件、

仕出し屋が１件、旅館が１件であった。

また、患者の内訳は、飲食店が49人、仕出し屋が36人、旅館が33人であった。

原因施設別発生状況(令和５年)

発 生 件 数 患 者 数

件数（件） 割合（％） 人数（人） 割合（％）

総 数 6 118

原 因 施 設 判 明 数 5 116

判明したものの割合 83.3 98.3

飲 食 店 3 50.0 49 41.5

内

訳

食 堂 2 33.3 38 32.2

す し 屋 1 16.7 11 9.3

仕 出 し 屋 1 16.7 36 30.5

旅 館 1 16.7 31 26.3

不 明 1 16.7 2 1.7



原因施設別患者数（令和５年）

原因施設別発生件数（令和５年）

食堂

２件, 33.3%

すし屋

１件, 16.7% 仕出し屋

１件, 16.7% 

旅館

 １件 , 16.7%

不明

１件, 16.7%

食堂

38人, 32.2% 

すし屋

11人, 9.3% 
仕出し屋

36人, 30.5% 

旅館

 31人,26.3%

不明

2人,1.7% 



４ 原因食品別の発生状況

発生件数６件のうち全てにおいて、原因食品が判明した。

内訳は、旅館料理・会食料理等が３件、仕出し弁当・仕出し料理等が１件、給食が

１件、魚介類が１件であった。

また、患者数の内訳としては、旅館料理・会食料理等が47人、仕出し弁当・仕出し

料理等が36人、給食が33人、魚介類が２人であった。

原因食品別発生状況（令和５年）

発 生 件 数 患 者 数

件数(件) 割合（％） 人数（人） 割合（％）

総 数 6 118

原 因 食 品 判 明 数 6 118

判 明したものの割合 100.0 100.0

魚 介 類 1 16.7 2 1.7

魚 介 類 加 工 品

肉類及びその加工品

卵類及びその加工品

乳類及びその加工品

穀類及びその加工品

野菜類及びその加工品

菓 子 類

複 合 調 理 食 品

そ

の

他

旅館料理・会食料理等 3 50.0 47 39.8

仕出し弁当・仕出し料理等 1 16.7 36 30.5

給 食 1 16.7 33 28.0

そ の 他



５ 月別の発生状況

発生件数は、４月に２件、５月、６月、10月及び11月にそれぞれ１件であった。

患者数は、黄色ブドウ球菌食中毒があった５月が36人で最も多く、次いで11月が33

人、10月が31人、６月が11人、４月が７人であった。

月別発生状況（令和５年）

病因物質・月別発生件数（令和５年）

病因物質・月別患者数（令和５年）

月

病因物質

総

数
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

総 数 6 0 0 0 2 1 1 0 0 0 1 1 0

カンピロバクター 2 1 1

黄 色 ブ ド ウ 球 菌 1 1

腸管出血性大腸菌 1 1

ノ ロ ウ イ ル ス 1 1

ア ニ サ キ ス 1 1

月

病因物質

総

数
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

総 数 118 0 0 0 7 36 11 0 0 0 31 33 0

カンピロバクター 36 5 31

黄 色 ブ ド ウ 球 菌 36 36

腸管出血性大腸菌 33 33

ノ ロ ウ イ ル ス 11 11

ア ニ サ キ ス 2 2
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件
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（月）

0 

25 

50 

75 

100 

125 

患
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６ 保健所別の発生状況

発生件数は、中部保健所が２件、賀茂、東部、西部及び静岡市保健所がそれぞれ１件で

あった。

患者数は、静岡市保健所が36人で最も多く、次いで賀茂保健所が33人であった。

保健所別発生状況（令和５年）

保健所別発生件数（令和５年）

保 健 所 名
発 生 件 数 患 者 数

件数（件） 割合（％） 人数（人） 割合（％）

賀 茂 1 16.7 33 28.0

熱 海 － － － －

東 部 1 16.7 31 26.3

御 殿 場 － － － －

富 士 － － － －

中 部 2 33.3 7 5.9

西 部 1 16.7 11 9.3

静 岡 市 1 16.7 36 30.5

浜 松 市 － － － －

総 数 6 100.0 118 100.0

発生件数 １件

富士

西部

東部

西部

浜松市

静岡市

中部

御殿場

熱海

賀茂



７ 食中毒発生による損害

令和５年に発生した食中毒の原因施設のうち、３施設に損害額の調査に協力いた

だいた。３施設の損害総額は、2,808千円にのぼり、その内訳としては、医療費・見

舞金・慰謝料が1,231千円（43.8%）、休業に伴う損害が1,171千円（41.7%）、食品

の廃棄による損害が237千円（8.4%）、雑費が169千円（6.0%）であった。また、１

施設あたりの平均損害額は約936千円で、患者１人あたりの平均損害額は約54千円で

あった。

なお、この調査には、食中毒発生後の信用低下による売上額等の減少は含まれて

おらず、これを考慮すると実際の損害額はさらに大きくなると思われる。

項目別損害額（令和５年）

損害額の項目別比率（令和５年）

項 目
損害額（３施設）

（千円）

割合

（％）

医療費・見舞金・慰謝料 1,231 43.8

休 業 に 伴 う 損 害 1,171 41.7

食品の廃棄による損害 237 8.4

雑 費 169 6.0

合 計 2,808 100.0

医療費・見舞金

・慰謝料

43.8%

休業に伴う損害

41.7%

食品の廃棄

による損害

8.4%

雑費

6.0%



原因施設別損害額（令和５年）

８ 食中毒発生に対する行政処分

食品衛生法に基づく原因施設の営業（業務）の禁止処分が行われた件数は、５

件であった。

営業の禁止期間は、４日が２件で最も多く、最も長いものは７日であった。

なお、平均禁止期間は、4.6日であった。

営業（業務）の禁止期間（令和５年）

原因施設 調査施設数
患 者 数

(人)

損 害 総 額

(千円)

１施設あたり

損 害 額

(千円)

患者１人あたり

損 害 額

(千円)

飲食店等 3 52 2,808 936 54

合 計 3 52 2,808 936 54

禁止期間（日） 件数（件）

3 1

4 2

5 1

7 1

平均4.6日



９ 食中毒事件の検査の状況

令和５年に発生した食中毒事件について、県、静岡市及び浜松市の検査機関で実

施した検査の状況は、次表のとおりであった。

食中毒事件の検査の状況（令和５年）

※参考品を含む。

検

体

名

検

体

数

上段:検査数 下段:(検出数）

検
査
項
目
数
合
計

サ

ル

モ

ネ

ラ

属

菌

黄

色

ブ

ド

ウ

球

菌

カ
ン
ピ
ロ
バ
ク
タ
ー

病

原

大

腸

菌

腸
管
出
血
性
大
腸
菌

ウ

エ

ル

シ

ュ

菌

そ

の

他

細

菌

ノ

ロ

ウ

イ

ル

ス

寄

生

虫

食
品
※

43
21 21 21 21 43 21 261 0 0 409

(0) (12) (0) (0) (0) (0) (10) (0) (0) (22)

拭
取
り

42

32 37 32 25 32 32 426 28 0 644

(0) (2) (0) (0) (0) (0) (0) (1) (0) (3)

便79
62 63 62 69 78 62 815 51 0 1,262

(0) (10) (3) (19) (11) (0) (0) (9) (0) (52)

そ
の
他

0
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

(0) (0) (0) (0) (0) (0) (0) (0) (0) (0)

計164
115 121 115 115 153 115 1,502 79 0 2,315

(0) (24) (3) (19) (11) (0) (10) (10) (0) (77)



１０ 食中毒事件の概要と発生要因

No.
発生

月日

摂食

者数
患者数 死者数

発生

場所
原因食品 摂食場所 病因物質

平均潜伏

時 間

１ 4.29 12 5 0 焼津市他 提供料理 食堂

カンピロバ

クター・ジェ

ジュニ

62時間30分

２ 4.29 3 2 0 牧之原市
マグロの冊

（推定）
自宅 アニサキス 4 時間 30 分

３ 5.30 74 36 0 静岡市他 仕出し弁当 仕出し屋
黄色ブドウ

球菌
3 時間 58 分

４ 6.14 15 11 0
御前崎市

他
提供料理 すし屋

ノロウイル

ス
30時間48分

５ 10.22 84 31 0 裾野市他 提供料理 旅館・食堂

カンピロバ

クター・ジェ

ジュニ

73時間48分

６ 11.6 94 33 0
西伊豆町

他
給食

社会福祉

施設

腸管出血性

大腸菌 O157
138時間 12分



原因施設
同所

在地

調理

場所
事件の概要 発生要因 行政処分

食堂 藤枝市 食堂

４月 27 日に当該施設で提供

された食事を喫食した 12 人

中５人が下痢、腹痛等を発症

加熱不十分の鶏肉の喫食
禁止

５日間

不明 不明 自宅

４月 29 日に購入したトンボ

マグロ（ビンナガ）の冊を自

宅で切り分け喫食した３人

中２人が腹痛、嘔吐等を発症

アニサキス虫体の残存 ‐

仕出し屋 静岡市 仕出し屋

５月 30 日に当該施設で調理

された仕出し弁当を喫食し

た 74 人中 36 人が嘔吐、下痢

等を発症

手袋の不適切な使用によ

る従事者由来の黄色ブド

ウ球菌汚染及び配達～喫

食の間の常温放置

禁止

４日間

すし屋
御前崎

市
すし屋

６月 13 日に当該施設で提供

された食事を喫食した 15 人

中 11 人が下痢、嘔吐等を発

症

調理従事者から食品への

汚染

禁止

４日間

旅館・食堂 伊豆市
旅館・食

堂

10 月 21 日夕食又は 10 月 22

日に当該施設で提供された

食事を喫食した 84人中 31人

が腹痛、下痢等を発症

調理場内の二次汚染
禁止

３日間

食堂
西伊豆

町
食堂

11 月３日に当該施設で提供

された給食を喫食した 94 人

中 33 人が下痢、血便、発熱

等を発症

野菜類の洗浄殺菌不足及

び温度管理不備、床からの

汚染等

禁止

７日間



Ⅱ 令和５年の主要な食中毒防止対策

静岡県では、「静岡県の新ビジョン（総合計画）」及び「しずおか食の安全推進の

ためのアクションプラン」の管理指標として、「人口10万人当たりの食品を原因とす

る健康被害の発生者数10人以下」を設定している。県内の過去５年間の食中毒の発生

状況をみると、カンピロバクター及びノロウイルス食中毒の発生件数及び患者数が多

数を占めることからこれら食中毒の防止対策の強化が必要不可欠である。

例年同様、ノロウイルスが流行する11月から１月の３か月間をノロウイルス食中毒

防止対策重点期間とし、手洗いの洗い残しを確認する手洗い検査器を利用した手洗い

指導を中心とする監視指導や、手洗いや吐物処理の動画の活用を中心とした講習会を

実施した。さらに、一般社団法人静岡県食品衛生協会が養成した「手洗いマイスター」と保健

所が連携し、効率的に「正しい手洗い」を普及・啓発した。

１ 食中毒防止月間の実施

夏期に多発しやすい細菌による食中毒の発生を防止するため、８月を食中毒防

止月間と定め、スローガン「食中毒ゼロ 安全・安心 ふじのくに」、キャッチ

フレーズ「手洗いで 守る食卓 みんなの健康」を掲げて、全県的に啓発運動を

展開した。

(1) 広報普及活動

県下全域において新聞・テレビ・ラジオ等を活用した広報を行った。また、各

保健所において、市町広報紙等を活用した広報のほか、懸垂幕の設置、ポスター

の掲示、リーフレットの配布、食中毒防止パレード、消費者懇談会及び電光掲示

板によるＰＲ等の行事を行い、広く県民に食中毒防止に対する注意を呼びかけた。

また、営業者や消費者のための衛生講習会を積極的に開催した。（衛生講習会

開催延べ回数 37回 延べ受講者数 4,542人）

(2) 食品衛生推進員及び食品衛生指導員による巡回指導の強化

静岡県食品衛生推進員や指導員による巡回指導が積極的に行われた。（巡回指

導延べ人員 3,071人 指導件数 14,057件）

２ 学校給食施設、社会福祉施設及び大量調理施設等の一斉点検

ノロウイルス等による大規模食中毒の発生を防止するため、学校給食施設、社

会福祉施設、病院、事業所、仕出し屋等の大量調理施設を対象として、食品衛生

監視専門班を中心に一斉点検を実施した。（学校給食施設及び病院、事業所、仕

出し屋等の大量調理施設は年３回、社会福祉施設は年２回）



３ 食肉を原因とする食中毒防止対策

食肉を生又は加熱不十分な状態で喫食することによる、カンピロバクター、腸

管出血性大腸菌等による食中毒の発生を防止するため、夏期（６月から８月）及

び年末（12月）に、飲食店営業者、食肉処理業者等の一斉監視指導を行った。

食肉を取扱う施設の一斉監視指導結果（静岡市、浜松市を含む）

４ ノロウイルス食中毒防止対策

冬期にかけて多発しやすいノロウイルスによる食中毒の発生を防止するため、

衛生管理の徹底及び啓発活動を実施した。

(1) 関係機関等への通知の発出

(2) 報道提供（食中毒警報以外）

(3) ラジオ、広報誌、ホームページ、電光掲示板等において、広く県民に対する注

意喚起を行った。

(4) ノロウイルスが流行する11月から１月をノロウイルス食中毒防止対策重点期間

とし、手洗い検査器等による手洗い指導を中心とした監視指導や手洗いや吐物処

理の動画等を活用した講習会を行った。

(5) 監視指導における衛生管理や衛生知識の普及啓発を徹底し、さらに、食中毒等

の集団発生時における関係部署との連携を強化した。

(6) 「大量調理施設衛生管理マニュアル」（最終改正平成29年６月16日）に基づき

指導を行った。

対 象 施 設
監視施設数

夏期 年末

食肉を消費者に直接販売・提供する施設 374 226

鶏肉を飲食店営業者に販売する施設

（食肉処理業者、卸売業者等）
92 76

発出日 題名 備考

05.11.29
ノロウイルスの感染症・食中毒予防対策に

ついて

感染症対策課と連名

で発出

提供日 題名 備考

05.11.1 冬期のノロウイルス食中毒ゼロを目指して！
県民向けに予防のポ

イントを啓発



ノロウイルス食中毒防止対策重点期間(令和５年11月から令和６年１月)の監視指導実施状況

（静岡市、浜松市を含む）

※ATP（アデノシン三リン酸）測定用試薬を用いて汚染度を測定する。

ノロウイルス食中毒防止対策重点期間(令和５年11月から令和６年１月)の講習会実施状況

（静岡市、浜松市を含む）

業種

対象

施設数

ノロウイルス食中毒防止対策重点期間

(11月から１月)

監視実施

延施設数

手洗い

検査器実施

延施設数

ATP(※)

実施

延施設数

飲
食
店
営
業

宿泊施設 2,051 389 4 9

仕出し屋 2,073 432 3 20

宴会場を有する飲食店 333 82 0 29

小計 4,457 903 7 58

集
団
給
食
施
設

学校 423 70 0 5

病院・診療所 162 94 0 15

事業所 196 88 0 8

社会福祉施設（高齢者） 649 343 1 48

社会福祉施設（高齢者以外） 604 283 0 8

その他 242 16 0 3

小計 2,276 894 1 87

食
品
製
造
施
設

学
校
給
食
用

パン加工委託工場 18 4 0 1

炊飯委託工場 18 6 0 1

めん加工委託工場 13 7 0 0

その他 40 10 0 0

小計 89 27 0 2

合計 6,822 1,824 8 147

対象者 回数 参加人数

社会福祉施設関係者 2 51

学校・保育・給食関係者 3 138

営業者（一般食品取扱者） 49 3,210

一般（消費者等） 0 0

全般（SNS使用） 0 -

合計 54 3,399



５ ふぐ食中毒防止対策

12月に、ふぐ取扱い施設の一斉監視指導及びふぐの取扱いに関する知識の普及

啓発を行った。

ふぐ取扱い施設の一斉監視指導結果

（静岡市、浜松市を含む）

＊ふぐ営業所以外の飲食店営業は、みがきふぐのみの取扱い施設になります。

６ 浅漬けによる食中毒防止対策

食品衛生法の改正により、令和３年６月１日から原則全ての食品等事業者を

対象にHACCPに沿った衛生管理が制度化された。

６月から８月の期間に、浅漬けを製造する11施設を立入りした結果、HACCPに

沿った衛生管理の実施状況を確認したところ、違反は確認されなかった。

７ 食中毒警報

食中毒発生が予想される時期、食中毒が多発している場合などを捉えて、食中

毒警報を発表し、広く県民に注意を呼びかけた。

食中毒警報発表状況

ふぐ取扱い施設 業 種 監視施設数

ふぐ営業所登録施設

飲 食 店 営 業 107

魚 介 類 販 売 業 17

水 産 製 品 製 造 業 2

ふぐ営業所以外の施設＊

飲 食 店 営 業 25

魚 介 類 販 売 業 13

水 産 製 品 製 造 業 1

発表方法 発表日時 発表基準

細菌性食中毒

第１号

令和５年７月11日

10:00

ア 気温30℃以上が10時間以上継続

する場合、又は予測される場合

細菌性食中毒

第２号

令和５年７月26日

10:00

ア 気温30℃以上が10時間以上継続

する場合、又は予測される場合



Ⅲ 食中毒防止対策専門委員会のまとめ

令和６年１月 18 日に食中毒防止対策専門委員会を開催し、県で実施する食中毒防止対策事業等に

ついて助言を受けた。

令和５年度食中毒防止対策専門委員会（令和６年１月 18 日）

１ 令和５年次食中毒発生状況について

・ 食中毒発生状況は本誌掲載のとおり。

＜議事要旨＞

・ ノロウイルスや腸管出血性大腸菌などの感染症を疑う病因物質の場合は、食中毒の断定が

難しいかとは思うが、感染症を否定したうえで、疫学調査の結果を元に食中毒と断定をし

ている。

・ アニサキスについては、実際に医師から届出され、施設まで断定されている事例はかなり

少ないと推測する。

２ 黄色ブドウ球菌食中毒について

・ 宅配弁当の製造において、調理従事者に手荒れがあり、さらに手洗い不足、使い捨て手袋

の不適切な使用により、食品が汚染された。加えて、弁当の不適切な温度管理、喫食まで

に長時間を要したことが菌が増殖した原因と考えられた。

＜議事要旨＞

・ 黄色ブドウ球菌食中毒の典型的な事例であり、調理従事者に衛生知識があれば防げた事例

である。

・ 新型コロナウイルス感染症が５類に位置付けられ、社会活動が活発になる中、これまでよ

り注文数が急激に増えたことによる、能力オーバーであった可能性がある。

・ 原因施設の店頭で販売した弁当による健康被害の報告がないため、宅配弁当の配送、保管

中の温度管理の不備が主な原因であると推測する。

３ カンピロバクター食中毒事例について

・ 旅館で発生した事案であり、サラダ用の生野菜と鶏肉を近接した場所で取り扱ったこと、

洗浄・消毒不足の作業台や調理員の手指から汚染を受けたことが原因と考えられた。

＜議事要旨＞

・ 厨房内は加熱用食品と非加熱食品の下処理の場所は区別され、衛生管理計画にも明記され

ていたが、実際には、人、食品の動線が交差をしていた。

・ 旅館調理の特徴として、翌日の朝食の準備を前日中に行っている。可能な限り、前倒しで

調理準備を進めているため、それに見合った衛生管理計画の見直しが必要である。

・ 特に鶏肉については、カンピロバクター等の汚染度が高く、その取扱いについては、今後

も継続して注意喚起していく必要がある。



４ 腸管出血性大腸菌食中毒事例について

・ 介護老人保健施設で発生した事案であり、生食用野菜の殺菌不足が主な原因と考えられ、

この他、床からのはね水や管理不備の浅漬け等から提供食品が汚染された可能性が考えら

れた。

・ 生食用野菜の殺菌工程において、殺菌液に対して野菜の量が多く、殺菌が複数回に及ぶ場

合の規定及び記録がないことから、適切に殺菌処理がされていない可能性があった。

・ 社会福祉施設における給食のメニューについては、施設運営者側の意向を踏まえて決定す

ることがあるため、給食受託業者だけでなく運営者に対しても生野菜の提供リスクを周知

する必要がある。

＜議事要旨＞

・ 大量調理施設等では、腸管出血性大腸菌食中毒の予防として、牛肉だけではなく、野菜の

洗浄・消毒などの管理についても重要である。

・ きゅうりのぬか漬け（浅漬け）等の漬物類は、衛生管理計画に含まれておらず、福祉施設

運営側からの要望で提供されたものであり、保存食として保存されていなかった。

・ 介護福祉施設等の給食施設では、調理従事者に対する報酬も少なく、給食費など非常に低

く抑えられている。その中で、入所者に喜んでもらうため、自家製のぬか漬けが提供され

たと推測される。単なる食中毒の事例としてだけでなく、社会問題の一つであると捉えて

欲しい。

５ アニサキス食中毒事例について

・ 届け出までに時間を要したため、施設の特定には至っていないが、販売店で購入した冷凍

処理されていないまぐろの冊が原因と推測された。

・ 販売店では、まぐろにはアニサキスはいないとの誤った認識があった。

＜議事要旨＞

・ アニサキスについて、営業者に対する指導及び消費者に対する注意喚起は引き続き必要で

ある。

・ 刺身等は日本食文化であり、法令で生の魚の提供が規制されていない。一方で、さばなど

の魚種にはほぼ必ずアニサキスがいて、ゼロにすることは非常に困難である。また、アニ

サキスによる症状はアレルギー反応であり、１回目の喫食では発症せず、２回目以降に発

症する。消費者がアニサキスの存在を認識しながら喫食しているという背景もあることか

ら、食中毒事件における営業禁止処分については慎重に対応すべきと考える。

６ 八戸市の弁当製造業者を原因施設とする食中毒について

・ 八戸市内の弁当業者が製造し、全国に流通した弁当を原因とした、黄色ブドウ球菌及びセ

レウス菌食中毒事例で、静岡県内の患者が全国で最も多かった。

・ 八戸市は、当該業者が委託先からの米飯の受け入れ基準を定めていなかったこと、米飯の

冷却時に不備があったことなどを原因としている。

＜議事要旨＞

・ 県内のドラッグストアが健康被害の探知後、ポイントカードの購入者履歴から、積極的に

購入者への状況確認を行い、患者情報を速やかに保健所へ提供頂いたことが、結果的に多

くの患者の把握につながったと考える。

・ 厚生労働省及び自治体間の情報交換の場は設けられていた。ただし、初期の段階では、報

道対応が自治体毎に異なるなどの状況であった。



・ 黄色ブドウ球菌やセレウス菌は常在菌でもあり、症例定義を作るのが難しい事例であった

と推測する。また、静岡県の患者数が多かったものの、対応は適切であったと考えられる。

７ 食中毒マニュアルの調査様式の改正について

・ 食中毒マニュアルに定められている発症状況調査票等について、食品衛生監視員の経験値

等による調査結果に差が生じたり、調査不足等が懸念されるため、様式の改正を検討した。

＜議事要旨＞

・ 食中毒調査についても、オンライン等可能な限り簡便な手法を検討して欲しい。試行を始

めた自治体もある。

・ 自治体の電子申請システムを利用した調査は、静岡市で試行している。スマートフォンを

利用するため、若い方に対しては非常に効果的だったと思う。

・ 感染症の方では、コロナの調査の際、各保健所ごと様式を定めていたが、システムを導入

しオンライン化することで調査効率の成果を挙げてきた。感染症の方の仕組みも含め情報

提供する。

・ 厚労省との調整も必要だが、ゆくゆくは国が全国一律の様式などを定め、オンラインを利

用した他自治体の患者調査などもできるよう検討していくべきではと思う。

令和５年度 食中毒防止対策専門委員会委員

（50 音順、敬称略）

氏名 所属名 職名

小野宏志 一般社団法人静岡県医師会 理事

川口美樹 東部保健所 衛生部長兼衛生薬務課長

塩津慎一 感染症対策課 課長

下窪匡章 県保健所長会 富士保健所長

寺井克哉 環境衛生科学研究所 微生物部長

三輪憲永 松本看護大学看護学部 教授

森田幸雄 麻布大学獣医学部獣医学科 教授

山下としえ 浜松市保健所 食品衛生担当課長

山本秀樹 静岡市保健所 食品衛生課長



Ⅳ 最近５年間の食中毒発生状況（令和元年～令和５年）

１ 発生件数及び患者数

年次別食中毒発生状況（令和元年～令和５年）
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患者数

発生件数

項目
年

R元 R２ R３ R４ R５ 平 均

発 生 件 数（件） 14 12 6 8 6 9.2

内

訳

県所管 3 9 3 3 5 4.6

静岡市 5 2 2 1 1 2.2

浜松市 6 1 1 4 0 2.4

患 者 数（人） 785 284 111 167 118 293.0

内

訳

県所管 480 251 100 98 82 202.2

静岡市 59 18 7 4 36 24.8

浜松市 246 15 4 65 0 66.0

死 者 数（人） 0 0 0 0 0 0

１件あたり患者数（人） 56.1 23.7 18.5 20.9 19.7 31.8
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２ 病因物質別の発生状況

病因物質別発生件数の年次推移（令和元年～令和５年）

病因物質別患者数の年次推移（令和元年～令和５年）

病因物質
年

R元 R２ R３ R４ R５ 平 均 発生率(%)

総 数 (件) 14 12 6 8 6 9.2

病 因 物 質 判 明 件 数 14 12 6 8 6 9.2 100.0

判 明 率 (％) 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

サ ル モ ネ ラ 属 菌 2 1 0.6 6.5

黄 色 ブ ド ウ 球 菌 1 0.2 2.2

腸 管 出 血 性 大 腸 菌 2 1 1 0.8 8.7

病 原 大 腸 菌 0.0 0.0

ウ エ ル シ ュ 菌 1 1 1 1 0.8 8.7

セ レ ウ ス 菌 1 0.2 2.2

カ ン ピ ロ バ ク タ ー 2 5 3 4 2 3.2 34.8

ノ ロ ウ イ ル ス 7 3 2 1 2.6 28.3

サ ポ ウ イ ル ス 1 0.2 2.2

化学物質（アレルギー様） 0.0 0.0

動 物 性 自 然 毒 1 0.2 2.2

植 物 性 自 然 毒 0.0 0.0

ア ニ サ キ ス 1 1 0.4 4.3

項目
年

R元 R２ R３ R４ R５ 平 均 発生率(%)

総 数 (人) 785 284 111 167 118 293.0

病 因 物 質 判 明 患 者 数 785 284 111 167 118 293.0 100.0

判 明 率 (％) 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

サ ル モ ネ ラ 属 菌 28 30 11.6 4.0

黄 色 ブ ド ウ 球 菌 36 7.2 2.5

腸 管 出 血 性 大 腸 菌 41 9 33 16.6 5.7

病 原 大 腸 菌 0.0 0.0

ウ エ ル シ ュ 菌 437 95 84 60 135.2 46.1

セ レ ウ ス 菌 10 2.0 0.7

カ ン ピ ロ バ ク タ ー 12 38 17 20 36 24.6 8.4

ノ ロ ウ イ ル ス 284 99 57 11 90.2 30.8

サ ポ ウ イ ル ス 24 4.8 1.6

化学物質（アレルギー様） 0.0 0.0

動 物 性 自 然 毒 1 0.2 0.1

植 物 性 自 然 毒 0.0 0.0

ア ニ サ キ ス 1 2 0.6 0.2
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３ 原因施設別の発生状況

原因施設別発生件数の年次推移（令和元年～令和５年）

注1：旅館と食堂を原因とした事件について、旅館１件で計上

注2：２施設の酒場を原因とした事件について、飲食店１件で計上

原因施設別患者数の年次推移（令和元年～令和５年）

注1： 旅館と食堂を原因施設とした事件について、旅館に患者を計上

原因施設
年

R元 R２ R３ R４ R５ 平 均 発生率(%)

総 数 (件) 14 12 6 8 6 9.2

原 因 施 設 判 明 件 数 14 12 6 8 5 9.0 100.0

判 明 率 (％) 100.0 100.0 100.0 100.0 83.3 97.8

旅 館 1注1 1 1注1 0.6 6.5

飲 食 店 11注2 9 6 8 4 7.6 82.6

魚 介 類 販 売 業

菓 子 製 造 業 1 0.2 2.2

集 団 給 食 1 0.2 2.2

家 庭 1 0.2 2.2

そ の 他 1 0.2 2.2

原因施設
年

R元 R２ R３ R４ R５ 平 均 発生率(%)

総 数 (人) 785 284 111 167 118 293.0

原因施設別判明患者数 785 284 111 167 116 292.6 99.9

判 明 率 (％) 100.0 100.0 100.0 100.0 98.3 99.9

旅 館 437注1 37 31注1 101.0 34.5

飲 食 店 341 191 111 167 85 179.0 61.1

魚 介 類 販 売 業

菓 子 製 造 業 47 9.4 3.2

集 団 給 食 6 1.2 0.4

家 庭 1 0.2 0.1

そ の 他 9 1.8 0.6
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４ 原因食品別の発生状況

原因食品別発生件数の年次推移 （令和元年～令和５年）

原因食品別患者数の年次推移 （令和元年～令和５年）

原因食品
年

R元 R２ R３ R４ R５ 平 均 発生率(%)

総 数 (件) 14 12 6 8 6 9.2

原 因 食 品 判 明 件 数 14 12 6 8 6 9.2 100.0

判 明 率 (％) 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

魚 介 類 2 1 1 0.8 8.7

魚 介 類 加 工 品

肉 類 及 び そ の 加 工 品 1 1 1 0.6 6.5

卵 類 及 び そ の 加 工 品

乳 類 及 び そ の 加 工 品

穀 類 及 び そ の 加 工 品 1 0.2 2.2

野菜類及びその加工品

菓 子 類 1 0.2 2.2

複 合 調 理 食 品 2 0.4 4.3

そ の 他 10 11 4 5 5 7.0 76.1

原因食品
年

R元 R２ R３ R４ R５ 平 均 発生率(%)

総 数 (人) 785 284 111 167 118 293.0

原因食品別判明患者数 785 284 111 167 118 293.0 100.0

判 明 率 (％) 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

魚 介 類 30 1 2 6.6 2.3

魚 介 類 加 工 品

肉 類 及 び そ の 加 工 品 437 6 4 89.4 30.5

卵 類 及 び そ の 加 工 品

乳 類 及 び そ の 加 工 品

穀 類 及 び そ の 加 工 品 10 2.0 0.7

野菜類及びその加工品

菓 子 類 47 9.4 3.2

複 合 調 理 食 品 90 18.0 6.1

そ の 他 308 237 104 73 116 167.6 57.2



５ 月別の発生状況

月別発生件数の年次推移（令和元年～令和５年）

月別患者数の年次推移（令和元年～令和５年）

月
年

R元 R２ R３ R４ R５ 平 均 発生率(%)

総数(件) 14 12 6 8 6 9.2

１月 2 1 0.6 6.5

２月 1 2 1 0.8 8.7

３月 3 2 1 1.2 13.0

４月 1 2 0.6 6.5

５月 1 1 1 1 0.8 8.7

６月 4 1 1 1 1.4 15.2

７月 2 0.4 4.3

８月 1 3 0.8 8.7

９月 2 1 0.6 6.5

１０月 2 1 1 0.8 8.7

１１月 1 1 1 0.6 6.5

１２月 1 2 0.6 6.5

月
年

R元 R２ R３ R４ R５ 平 均 発生率(%)

総数(人) 785 284 111 167 118 293.0

１月 83 8 18.2 6.2

２月 29 39 84 30.4 10.4

３月 466 52 4 104.4 35.6

４月 58 7 13.0 4.4

５月 1 7 47 36 18.2 6.2

６月 134 1 60 11 41.2 14.1

７月 34 6.8 2.3

８月 10 24 6.8 2.3

９月 102 6 21.6 7.4

１０月 30 4 31 13.0 4.4

１１月 4 9 33 9.2 3.1

１２月 37 14 10.2 3.5



月別病因物質別発生件数（令和元年～令和５年）

月別病因物質不明件数及び不明率（令和元年～令和５年）

月

病因物質
総数 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

総 数 46 3 4 6 3 4 7 2 4 3 4 3 3

サ ル モ ネ ラ 属 菌 3 1 1 1

黄 色 ブ ド ウ 球 菌 1 1

腸 炎 ビ ブ リ オ

ウ エ ル シ ュ 菌 4 1 1 1 1

セ レ ウ ス 菌 1 1

病 原 大 腸 菌

腸 管 出 血 性 大 腸 菌 4 2 2

エシェリキア・アルバーティー

カ ン ピ ロ バ ク タ ー 16 1 3 1 1 1 3 1 3 1 1

ノ ロ ウ イ ル ス 13 2 2 2 1 1 3 2

サ ポ ウ イ ル ス 1 1

化学物質（アレルギー様）

動 物 性 自 然 毒 1 1

植 物 性 自 然 毒

ア ニ サ キ ス 2 1 1

クドア・セプテンクンプタータ

不 明

月

区分
総数 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

R５
発生件数（件） 6 2 1 1 1 1

不明件数（件） 0

R４
発生件数（件） 8 1 1 1 2 1 2

不明件数（件） 0

R３
発生件数（件） 6 1 1 1 1 1 1

不明件数（件） 0

R２
発生件数（件） 12 2 2 3 2 2 1

不明件数（件） 0

R元
発生件数（件） 14 2 1 3 1 1 4 1 1

不明件数（件）

計

発 生 件 数 46 3 4 6 3 4 7 2 4 3 4 3 3

不 明 件 数 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

不 明 率(%) 0.0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

四半期平均不明率(%) 0 0 0 0



６ 保健所別の発生状況

保健所別発生件数の年次推移（令和元年～令和５年）

保健所別患者数の年次推移（令和元年～令和５年）

年 R元 R２ R３ R４ R５ 平 均

発生総数（件） 14 12 6 8 6 9.2

賀 茂 1 0 0 0 1 0.4

熱 海 0 1 0 0 0 0.2

東 部 1 1 1 0 1 0.8

御 殿 場 0 1 1 1 0 0.6

富 士 0 3 0 0 0 0.6

中 部 1 1 0 2 2 1.2

西 部 0 2 1 0 1 0.8

静 岡 市 5 2 2 1 1 2.2

浜 松 市 6 1 1 4 0 2.4

年 R元 R２ R３ R４ R５ 平 均

発生総数（人） 785 284 111 167 118 293.0

賀 茂 8 0 0 0 33 8.2

熱 海 0 7 0 0 0 1.4

東 部 437 37 84 0 31 117.8

御 殿 場 0 5 9 30 0 8.8

富 士 0 62 0 0 0 12.4

中 部 35 95 0 68 7 41.0

西 部 0 45 7 0 11 12.6

静 岡 市 59 18 7 4 36 24.8

浜 松 市 246 15 4 65 0 66.0



Ⅴ 全国と比較した食中毒発生状況

１ 最近５年間の平均発生状況（平成30年～令和４年）

最近の５年間（平成30年～令和４年）の食中毒発生状況について、全国の発生状況と比較す

ると、以下のとおり、患者数は多い状況であった。

（１）発生件数・患者数の全国順位（平成30年～令和４年）

静岡県：12.6件（23位）

順

位

発 生 件 数 順

位

患 者 数

都道府県名 件数（件） 都道府県名 患者数（人）

1 東 京 都 127.4 1 東 京 都 1,525.6

2 北 海 道 105.0 2 埼 玉 県 911.6

3 神 奈 川 県 72.0 3 岡 山 県 703.0

4 福 岡 県 50.6 4 愛 知 県 652.4

5 愛 知 県 46.2 5 兵 庫 県 638.4

5 大 阪 府 46.2 6 神 奈 川 県 592.8

7 福 島 県 45.4 7 大 阪 府 586.2

8 宮 崎 県 38.8 8 北 海 道 539.4

9 兵 庫 県 28.2 9 福 岡 県 523.4

10 千 葉 県 24.0 10 富 山 県 437.2

11 沖 縄 県 22.2 11 静 岡 県 400.8

12 埼 玉 県 21.4 12 京 都 府 394.6

13 広 島 県 17.4 13 長 野 県 338.2

14 新 潟 県 15.6 14 広 島 県 316.6

15 京 都 府 15.4 15 千 葉 県 315.0



（２）病因物質別の発生状況（平成30年～令和４年の平均）

発 生 件 数 患 者 数

全国 １県あたり 静岡県 全国 １県あたり 静岡県

総 数
件 件 % 件 % 人 人 % 人 %

991.4 21.1 13.0 12569.8 267.4 410.6

病 因 物 質 判 明 数 976.0 20.8 100.0 13.0 100.0 12270.6 261.1 100.0 410.6 100.0

細

菌

サ ル モ ネ ラ 属 菌 20.4 0.4 2.1 0.6 4.6 598.6 12.7 4.9 11.6 2.8

黄 色 ブ ド ウ 球 菌 20.6 0.4 2.1 0.0 0.0 314.8 6.7 2.6 0.0 0.0

腸 炎 ビ ブ リ オ 4.6 0.1 0.5 0.0 0.0 45.0 1.0 0.4 0.0 0.0

腸管出血性大腸菌 14.8 0.3 1.5 0.8 6.2 154.2 3.3 1.3 22.0 5.4

病 原 大 腸 菌 5.6 0.1 0.6 0.2 1.5 1903.8 40.5 15.5 2.4 0.6

ウ エ ル シ ュ 菌 25.8 0.5 2.6 1.4 10.8 1631.2 34.7 13.3 162.8 39.6

セ レ ウ ス 菌 4.6 0.1 0.5 0.2 1.5 83.6 1.8 0.7 2.0 0.5

カンピロバクター 225.2 4.8 23.1 4.2 32.3 1283.8 27.3 10.5 28.0 6.8

そ の 他 の 細 菌 1.0 0.0 0.1 0.0 0.0 22.4 0.5 0.2 0.0 0.0

ウイルス（ノロウイルス等） 143.8 3.1 14.7 4.6 35.4 5303.2 112.8 43.2 180.2 43.9

化 学 物 質（ヒスタミン等） 11.8 0.3 1.2 0.2 1.5 214.0 4.6 1.7 0.6 0.1

植 物 性 自 然 毒 39.8 0.8 4.1 0.4 3.1 114.6 2.4 0.9 0.6 0.1

動 物 性 自 然 毒 24.4 0.5 2.5 0.2 1.5 36.8 0.8 0.3 0.2 0.0

そ の 他 433.6 9.2 44.4 0.2 1.5 564.6 12.0 4.6 0.2 0.0



病因物質別発生件数（平成30年～令和４年）

病因物質別患者数（平成30年～令和４年）

全 国

静岡県

全 国

静岡県



（３）原因施設別の発生状況（平成30年～令和４年の平均）

発 生 件 数 患 者 数

全国 １県あたり 静岡県 全国 １県あたり 静岡県

総 数
件 件 ％ 件 ％ 人 人 ％ 人 ％

991.4 21.1 13.0 12569.8 267.4 410.6

原因施設判明数 783.4 16.7 100.0 13.0 100.0 12095.4 257.3 100.0 410.6 100.0

旅 館 18.2 0.4 2.3 0.6 4.6 824.8 17.5 6.8 120.0 29.2

飲 食 店 468.0 10.0 59.7 10.0 76.9 5715.0 121.6 47.2 202.6 49.3

仕 出 し 屋 22.2 0.5 2.8 1.2 9.2 2438.6 51.9 20.2 74.8 18.2

家 庭 143.2 3.0 18.3 0.6 4.6 224.2 4.8 1.9 0.8 0.2

集 団 給 食 48.8 1.0 6.2 0.2 1.5 1847.2 39.3 15.3 1.2 0.3

そ の 他 83.0 1.8 10.6 0.4 3.1 1045.6 22.2 8.6 1.8 0.4



全 国

静岡県

全 国

静岡県

原因施設別発生件数（平成30年～令和４年）

静岡県

原因施設別患者数（平成30年～令和４年）



（４）原因食品別の発生状況（平成30年～令和４年の平均）

発 生 件 数 患 者 数

全国 １県あたり 静岡県 全国 １県あたり 静岡県

総 数 件 件 ％ 件 ％ 人 人 ％ 人 ％

991.4 21.1 13.0 12569.8 267.4 410.6

原 因 食 品 判 明 数 798.8 17.0 100.0 13.0 100.0 11950.2 254.3 100.0 410.6 100.0

魚 介 類 318.6 6.8 39.9 0.8 6.2 765.8 16.3 6.4 6.8 1.7

魚 介 類 加 工 品 11.0 0.2 1.4 0.0 0.0 121.4 2.6 1.0 0.0 0.0

肉類及びその加工品 42.2 0.9 5.3 0.6 4.6 468.8 10.0 3.9 89.4 21.8

卵類及びその加工品 1.0 0.02 0.1 0.0 0.0 51.8 1.1 0.4 0.0 0.0

乳類及びその加工品 0.8 0.02 0.1 0.0 0.0 386.8 8.2 3.2 0.0 0.0

穀類及びその加工品 2.6 0.1 0.3 0.2 1.5 65.8 1.4 0.6 2.0 0.5

野菜類及びその加工品 37.4 0.8 4.7 0.2 1.5 214.6 4.6 1.8 0.2 0.0

菓 子 類 3.4 0.1 0.4 0.2 1.5 155.4 3.3 1.3 9.4 2.3

複 合 調 理 食 品 53.2 1.1 6.7 0.6 4.6 2158.8 45.9 18.1 22.6 5.5

そ の 他 328.6 7.0 41.1 10.4 80.0 7561.0 160.9 63.3 280.2 68.2



２ 年次別発生状況

20年間の年次別発生状況は次のとおりであった。

全国及び静岡県の年次別食中毒発生状況（20年間）（平成16年～令和５年）

注：全国の令和５年次食中毒発生状況は速報値

年次
全 国 静 岡 県

発生件数 患 者 数 死者数 発生件数 患 者 数 死者数

平成１６ １，６６６ ２８，１７５ ５ ２６ １，１３４ ０

１７ １，５４５ ２７，０１９ ７ ２７ １，３０７ ０

１８ １，４９１ ３９，０２６ ６ ２６ ５９９ ０

１９ １，２８９ ３３，４７７ ７ ２３ １，８７４ １

２０ １，３６９ ２４，３０３ ４ ２８ ９４３ ０

２１ １，０４８ ２０，２４９ ０ ２７ ４５６ ０

２２ １，２５４ ２５，９７２ ０ ２９ ９６９ ０

２３ １，０６２ ２１，６１６ １１ １８ ６３２ ０

２４ １，１００ ２６，６９９ １１ １３ ３８３ ０

２５ ９３１ ２０，８０２ １ ２１ ９００ ０

２６ ９７６ １９，３５５ ２ ２５ ２，４６５ １

２７ １, ２０２ ２２, ７１８ ６ ２８ ８８０ ０

２８ １，１３９ ２０，２５２ １４ ３０ １，２５２ ０

２９ １，０１４ １６，４６４ ３ １９ ５００ ０

３０ １，３３０ １７，２８２ ３ ２５ ７０６ ０

令和元 １，０６１ １３，０１８ ４ １４ ７８５ ０

２ ８８７ １４，６１３ ３ １２ ２８４ ０

３ ７１６ １１，０７９ ２ ６ １１１ ０

４ ９４４ ６，４０５ ５ ８ １６７ ０

５ １，０２１ １１，８００ ３ ６ １１８ ０
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３ 年次別発生順位

過去30年の都道府県別全国発生順位は次のとおりであった。

静岡県の食中毒全国発生順位状況（平成６年～令和５年）

注：令和５年の全国順位は速報値による

発生件数 全国順位 患者数 全国順位

平成 ６ １８ １３ １，０５８ １５

７ ２２ ７ １，１３２ ８

８ ３４ １５ ９００ １２

９ ２６ １９ １，４０５ ６

１０ ３４ １３ １，６６８ ７

１１ ２１ ２７ ７７８ １５

１２ ３０ １９ １，２７７ ８

１３ １６ ３０ ９０１ ９

１４ ２７ １５ ８２９ １１

１５ ２０ １９ ３７９ ２７

１６ ２６ １３ １，１３４ ６

１７ ２７ １１ １，３０７ ５

１８ ２６ １３ ５９９ ２４

１９ ２３ １５ １，８７４ ４

２０ ２８ １２ ９４３ ９

２１ ２７ １１ ４５６ １５

２２ ２９ １２ ９６９ ８

２３ １８ １６ ６３２ １０

２４ １３ ２７ ３８３ ２３

２５ ２１ １３ ９００ ７

２６ ２５ １１ ２，４６５ １

２７ ２８ １１ ８８０ ８

２８ ３０ １１ １，２５２ ５

２９ １９ １６ ５００ １０

３０ ２５ １６ ７０６ ９

令和 元 １４ ２３ ７８５ ４

２ １２ ２２ ２８４ １２

３ ６ ３３ １１１ ２６

４ ８ ３３ １６７ １４

５ ６ ３８ １１８ ３１



Ⅵ 静岡県の主な食中毒

本県で発生した主な食中毒事例は次のとおりであった。

１ 特異的な食中毒

（１）キノコ類による食中毒 （注）原因食品の欄の［ ］は推定

No. 年月日 発生場所
摂
食
者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

1
昭和

42. 9.17
富士宮市 5 5 0 ツキヨタケ

植物性自

然毒
家 庭

富士山一合目で採取し

たツキヨタケをみそ汁

にして食べて発症

2 42. 9.29 本川根町 11 4 0 ツキヨタケ
植物性自

然毒
事業所

本川根町栗代林道建設

工事の作業員が付近の

山で採取したツキヨタ

ケを食べて発症

3 42.10. 1
富 士 市

富士宮市
18 18 0 ツキヨタケ

植物性自

然毒
家 庭

富士山二合目付近で採

取したツキヨタケを食

べた家族が発症

4 42.10. 2 裾 野 市 5 5 0 ツキヨタケ
植物性自

然毒
家 庭

小山町須走付近で採取

したツキヨタケを食べ

た家族が発症

5 43. 9.27 富士宮市 22 19 0 ツキヨタケ
植物性自

然毒
事業所

道路建設作業員が富士

山三合目付近で採取し

たツキヨタケを食べて

発症

6 44. 9.26 富 士 市 6 6 0 ツキヨタケ
植物性自

然毒
家 庭

富士山でカタハタケと

間違え、ツキヨタケを採

取して食べた家族が発

症

7 44. 9.26 藤 枝 市 7 7 0 [毒キノコ]
植物性自

然毒
家 庭

安部奥から採取してき

たキノコを汁に入れて

食べた家族が発症

8 44.11. 3 富 士 市 2 2 0 ツキヨタケ
植物性自

然毒
家 庭

本栖湖付近で採取した

キノコを人にもらいみ

そ汁に入れて食べて発

症



No. 年月日 発生場所
摂
食
者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

9 45.10.13 芝 川 町 11 11 0 ツキヨタケ
植物性自

然毒
家 庭

富士山二合目付近で採

取したキノコを食べた

２家族が発症

10 46. 7. 1
天 城

湯ヶ島町
5 5 0 キノコ

植物性自

然毒
家 庭

天城湯ヶ島町の牧場職

員がキノコ汁を食べて

発症

11 47.10. 2 富士宮市 5 5 1 毒キノコ
植物性自

然毒
家 庭

キノコ狩りに行き、すま

し汁にして食べ発症。な

お、このキノコをもらっ

て食べた近隣者も発症

12 47.10.30 長 泉 町 3 3 0 アセタケ

植物性自

然毒

(ムスカ

リン)

家 庭
自宅付近に自生してい

たキノコを食べて発症

13 48. 9.19 掛 川 市 3 3 0
カラハツタ

ケ

植物性自

然毒
家 庭

千頭にキノコ狩りに行

きシイタケに似たキノ

コを採取し自宅で食べ

て発症

14 48.10. 2 伊 東 市 10 8 0
キノコ

煮込うどん

植物性自

然毒

建 設 現

場

建設現場の従業員が付

近の山でキノコを採取

し、宿舎で煮込みうどん

に入れて食べて発症

15 49. 9.24 富 士 市 不明 7 0 キノコ
植物性自

然毒
家 庭

富士山にキノコ狩りに

行き採取したキノコを

みそ汁に入れて食べて

発症

16 49.10. 4 芝 川 町 3 3 0 キノコ
植物性自

然毒
家 庭

富士山で採取したキノ

コをみそ汁に入れて食

べて発症

17 51. 9.26 小 山 町 7 7 0 ツキヨタケ
植物性自

然毒
家 庭

三国峠にキノコ狩りに

行き、知人宅２軒に配

り、それぞれの家庭で発

症。シイタケと間違え

た。

18 51.10.17 富 士 市 12 12 0 ツキヨタケ
植物性自

然毒
家 庭

富士山麓で食用種と間

違ってツキヨタケを採

取。４軒に配り、食べた

家庭が発症

19 55. 9. 1 三ヶ日町 1 1 0
ニセクロハ

ツ

ムスカリ

ン様症状

を呈する

物質

家 庭

三ケ日町内で採取した

ニセクロハツを食べて

発症



No. 年月日 発生場所
摂
食
者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

20 55.10. 2 沼 津 市 6 6 0 カキシメジ
植物性自

然毒
家 庭

富士山麓で採取したカ

キシメジをみそ汁に入

れて食べて発症

21 59.10. 1 焼 津 市 4 4 1 ツキヨタケ

ランプテ

ロール

（インデ

ンＳ）

家 庭

中川根町蕎麦粒山で採

取したツキヨタケを食

べた２家族が発症

22 61.10. 8 沼 津 市 2 2 0
クサウラベ

ニタケ

植物性自

然毒
家 庭

沼津市大平山で採取し

たクサウラベニタケを

煮付けて食べた家族が

発症

23
平成

元.10.20
富士宮市 5 5 0

オオキヌハダ

トマヤタケ

キヌハダニセ

トマヤタケ

植物性自

然毒

(ムスカ

リン)

家 庭

富士宮市北山の雑木林

で採取したキノコをみ

そ汁に入れて食べて発

症

24 2.10.24 静 岡 市 5 5 0 ツキヨタケ
植物性自

然毒
家 庭

富士宮市の富士山麓で

採取したツキヨタケを

焼いて食べて発症

25 2.11. 3 掛 川 市 7 7 0 ツキヨタケ
植物性自

然毒
公 民 館

中川根町で採取したツ

キヨタケを焼いて食べ

て発症

26 3.10. 2 富士宮市 6 6 0 ツキヨタケ
植物性自

然毒
家 庭

山梨県の雑木林で採取

したツキヨタケをムキ

タケと誤認し、みそ汁に

入れて食べて発症

27 6. 9.18 沼 津 市 6 6 0 ツキヨタケ
植物性自

然毒
家 庭

富士山麓で採取したツ

キヨタケをみそ汁に入

れて食べて発症

28 8. 7.17 御殿場市 1 1 0
シロタマゴ

テングタケ

植物性自

然毒
家 庭

小山町用沢の山林で採

取したシロタマゴテン

グタケを食べて発症

29 10. 8. 9 沼 津 市 10 4 0
ドクヤマド

リタケ

植物性自

然毒
家 庭

富士山麓で採取したド

クヤマドリタケを生食

して発症

30 10. 8.23 沼 津 市 5 3 0 毒キノコ
植物性自

然毒
家 庭

富士山麓で採取した毒

キノコを焼いて食べて

発症

31 11.10. 6 富士宮市 2 2 0
クサウラベ

ニタケ

植物性自

然毒
家 庭

富士宮市内山中で採取

したクサウラベニタケ

をみそ汁に入れて食べ

て発症



（２）野菜及び野草による食中毒

No. 年月日 発生場所
摂
食
者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

32 16. 9.12 裾 野 市 4 4 0
クサウラベ

ニタケ

植物性自

然毒
家 庭

山梨県内で採取したク

サウラベニタケをうど

んに入れて食べて発症

33 20. 9.19
富 士 市

富士川町
5 4 0 ツキヨタケ

植物性自

然毒
家 庭

富士宮市内の山林で採

取したツキヨタケを食

べ発症

34 25. 9.29 焼 津 市 2 1 0 毒キノコ
植物性自

然毒
家 庭

富士山麓のゴルフ場で

採取したキノコを食べ

て発症

35 25. 9.28 静 岡 市 4 3 0
イボテング

タケ

植物性自

然毒
家 庭

山梨県内のゴルフ場で

採取したイボテングタ

ケを食べ発症

No. 年月日 発生場所
摂
食
者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

1
昭和

47. 1.25
袋 井 市 631 273 0 じゃがいも ソラニン

学 校 給

食

学校給食施設でじゃが

いもの発芽部分の除去

が十分でなかった。

2 58. 4.24 富士宮市 18 12 0
バイケイソ

ウ

植物性自

然毒

(アルカロ

イド系)

その他

（屋外

キャン

プ場）

東京方面在住の山菜採

りグループが採取した

山菜を天ぷら、おひたし

にして食べて発症

3
平成

13.10.26
磐 田 市 12 12 0

アブラギリ

の木の実

植物性自

然毒

（摂食場所）

公 園

磐田市内の公園でアブ

ラギリの木の実を食べ

て発症

4 19.10.21 掛 川 市 1 1 1
グロリオサ

の球根

植物性自

然毒

(コルヒ

チン)

家 庭

自宅で観賞用として栽

培していたグロリオサ

の球根を、山芋と間違え

て食べて発症

5 26. 4.13 富士宮市 2 2 0
バイケイソ

ウ

植物性自

然毒

(アルカ

ロイド)

家 庭

森林内に自生していた

バイケイソウをギョウ

ジャニンニクと間違え

て食べて発症

6 26. 9. 5 小 山 町 1 1 1
イヌサフラ

ン

植物性自

然毒

(コルヒ

チン)

家 庭

イヌサフランをギョウ

ジャニンニクと間違え

て食べたところ発症



（３）ふぐ毒による食中毒 （注）原因食品の欄の［ ］は推定

No. 年月日 発生場所
摂
食
者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

7 27. 11. 1 富 士 市 4 4 0 スイセン

植物性自

然毒

(アルカロ

イド系)

家 庭
スイセンをニラと間違

えて食べたところ発症

８ 28. 7.15 藤 枝 市 152 25 0
塩ゆでジャ

ガイモ

ソラニン

チャコニ

ン

学 校

未成熟なジャガイモを

塩ゆでして食べたとこ

ろ発症

９ 30. 1.18 静 岡 市 1 1 0
茹でたクワ

ズイモ

植物性自

然毒

(シュウ酸
カルシウ

ム)

家 庭

自宅庭に生えていたクワ

ズイモを茹でて喫食し発

症

10 30. 5. 5 浜 松 市 2 2 0 スイセン

植物性自

然毒（ガ

ランタミ

ン等）

家 庭

スイセンをニンニクと

間違えて食べたところ

発症

No. 年月日 発生場所
摂
食
者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

1
昭和

41. 4. 8
磐 田 市 1 1 1

とらふぐの

肝臓

テトロド

トキシン
家 庭

塩漬けにしたとらふぐ

の肝臓を家庭で調理し

て食べて発症

2 42. 4.19 舞 阪 町 4 4 1
あかめふぐ

のみそ汁

テトロド

トキシン
船 上

漁師４人が遠州灘で漁

獲したあかめふぐを調

理して食べて発症

3 43. 1.25 御前崎町 1 1 1 ふぐ
テトロド

トキシン
船 上

汽船の乗組員が御前崎

港で釣ったふぐを生食

して発症

4 46.10.24 静 岡 市 3 1 0 ふぐ
テトロド

トキシン
食 堂

静岡市の食堂でふぐを

食べて発症

5 49.11.14 浜 松 市 13 1 0 ふぐ
テトロド

トキシン
料 理 店

舞阪港でとれたとらふ

ぐを料理店でふぐちり

として食べて発症

6 52. 2.17 藤 枝 市 10 3 1 こもんふぐ
テトロド

トキシン
料 理 店

藤枝市の料理店でふぐ

の内臓の煮付けを食べ

て発症



No. 年月日 発生場所
摂
食
者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

7 53. 1.15 富 士 市 1 1 0 ふぐ
テトロド

トキシン

魚 介 類

販 売 業

（家庭）

富士市のスーパーでふ

ぐの内臓（生殖器）を購

入し油炒めとして食べ

て発症

8 58. 1. 4 熱 海 市 2 1 0 ふぐ
テトロド

トキシン

魚 介 類

販 売 業

（家庭）

熱海市のスーパーでふ

ぐのぶつ切りを購入し、

ふぐちりとして食べて

発症

9 59.12.19 浜 松 市 12 1 0
［まふぐの

肝臓］

テトロド

トキシン
食 堂

浜松市の食堂でふぐち

りを食べて発症

10 60. 4.14 静 岡 市 3 2 0 くさふぐ
テトロド

トキシン
家 庭

御前崎沖で釣ったくさ

ふぐを煮付けて食べて

発症

11
平成

5. 3. 3
富 士 市 1 1 0

しまふぐの

卵巣

テトロド

トキシン
酒 場

静岡市内の飲食店でふ

ぐの卵巣の焼物を食べ

て発症

12 15．3．2 静 岡 市 1 1 0 ふぐ
テトロド

トキシン
家 庭

用宗海岸で釣ったふぐ

（20ｃｍ位）の身と卵巣

を食べて発症

13 15. 3.16 浜 松 市 5 1 0 コモンフグ
テトロド

トキシン
家 庭

御前崎港で釣ったコモ

ンフグ2匹を調理し、家

庭で食べる。患者は内臓

をお吸物にして食べた。

14 15.11.24 静 岡 市 2 2 1 ふぐ
テトロド

トキシン
家 庭

清水折戸湾で釣ったふ

ぐ（20～25ｃｍ位）を干

物にしたものを知人か

らもらい受け、食べて発

症

15 22. 2.25 静 岡 市 1 1 0 ふぐ
テトロド

トキシン

魚 介 類

販 売 業

（家庭）

静岡市内の魚介類販売

業でふぐ（丸）を購入し、

自宅で調理後、食べて発

症

16
令和

元. 5.24
静 岡 市 2 1 0 ふぐ

テトロド

トキシン
家 庭

知人の釣ったふぐを譲り

受け、家庭で調理した刺

身及び骨・内臓の煮込み

を食べて発症



（４）有毒魚介類による食中毒（ふぐを除く）

No. 年月日 発生場所
摂
食
者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

1
昭和

42. 8.29

清 水 市

静 岡 市

藤 枝 市

16 9 0
バイ

(海つぼ)

動物性自

然毒(ﾈｵｽ

ﾙｶﾞﾄｷｼﾝ)

( 家庭)
沼津市我入道海域の海

つぼを食べて発症

2 46. 2.28
藤 枝 市

焼 津 市
15 15 0 バラハタ

動物性自

然毒
(家庭)

焼津市の魚市場で購入

したバラハタを食べて

発症 ［南方産有毒魚］

3 46. 8.28 富 士 市 7 3 0
バイ

(海つぼ)

動物性自

然毒(ﾈｵｽ

ﾙｶﾞﾄｷｼﾝ)

( 家庭)
沼津市島郷で採取した

海つぼを食べて発症

4 47. 8.24 静 岡 市 88 78 0 カンパチ
シガテラ

毒
(家庭)

静岡市の魚店から購入

したカンパチの切身を

食べて発症

5 51.10.14 熱 海 市 208 24 0
カンパチ

(煮付)

シガテラ

毒

(集団給

食)

旅館従業員が昼食にミッ

ドウェイ、ミルウォーキー、

バング海峡で漁獲された

カンパチを食べて発症

6 54.12. 5 浜 松 市 2 2 0

アブラソコ

ムツ

(みりん漬）

ワックス (家庭)

浜松市のＮさん父子が

アブラソコムツのみり

ん漬けを焼いて食べて

発症

7 54.12. 5 清 水 市 1 1 0

ボウシュボ

ラ

(巻貝の内

臓)

テトロド

トキシン
(家庭)

清水市三保海岸沖で採

取したボウシュボラを

ゆでて、内臓だけ約50

ｇ（推定）を食べて発症

8 56. 3.16 清 水 町 13 13 0
イシナギ

(肝臓)

大量のビ

タミンＡ

魚 介 類

販 売 業

清水市の魚店で買った

イシナギの肝臓を食べ

て発症

9 58.12.26 浜 松 市 2 2 0
ヒトミハタ

のあら

シガテラ

毒
(家庭)

浜松市の魚店より購入

したヒトミハタのあら

を水炊きにして食べて

発症

10 59. 4.19 静 岡 市 不明 1 0
チヂミエゾ

ボラ

テトラミ

ン

採 取 場

所

(家庭)

静岡市のスーパーで購

入した銚子沖産のチヂ

ミエゾボラを食べて発

症



（５）化学物質による食中毒（アレルギー様を除く）

（６）アレルギー様による食中毒

No. 年月日 発生場所
摂
食
者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

1
昭和

41. 2.22
磐 田 市 3 3 0 餅

有機燐製

剤

(ＥＰＮ)

家 庭
自家製造の餅に農薬が

混入

2 44. 4.27 清 水 市 10 10 0

清缶剤を入

れた容器内

の飲料水

化学物質

(ヒドラ

ジン)

ヨ ッ ト

上

清水市のヨットクラブ

員が清缶剤を入れた容

器に水を入れウイスキ

ーの水割り用として飲

用し発症

3 46. 7. 5 静 岡 市 6 6 0 おはぎ

有機燐製

剤

(ＥＰＮ)

家 庭

家庭で作ったおはぎが

昼間使用した農薬によ

り汚染

4 49. 6.13 神奈川県 31 29 0 ざるそば

過酸化水

素

(過量使

用)

め ん 類

製 造 業

藤沢市内の高校生及び

横浜市内の学校で、ざる

そばを食べて発症

No. 年月日 発生場所
摂
食
者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

1
昭和

43. 8. 9
長 泉 町 350 108 0

ソウダガ

ツオの木

の葉揚

ヒスタミ

ン
事 業 所

長泉町の製紙工場従業

員が給食を食べて発症

2 46. 6. 5 榛 原 町 61 51 0
まぐろの

竜田揚

ヒスタミ

ン
集団給食

榛原町の保育園の給食

を食べて発症

3 49. 9.16 三 島 市 45 33 0 さつま揚
ヒスタミ

ン
事 業 所

三島市の電気事業所の

給食を食べて発症

4 54. 1.19 清 水 町 不明 3 0
キハダの

刺身

ヒスタミ

ン
不 明

清水市のＫマーケット

で買ったキハダの刺身

を食べて発症

5 59. 3.12 下 田 市 46 29 0
かつおの

照焼

ヒスタミ

ン

そうざい

屋

(事業所）

下田市のそうざい屋の

仕出し弁当を食べて発

症

6 61. 1.30 伊 東 市 24 24 0

さんます

り身ハン

バーグ

ヒスタミ

ン
食 堂

伊東市の高校内の委託

給食を食べて発症



No. 年月日 発生場所
摂
食
者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

7 63. 1.13 下 田 市 9 6 0
まかじき

の切身

ヒスタミ

ン

魚介類販

売 業

( 家 庭 )

下田市のスーパーで購

入し、家庭で調理喫食

し発症

8
平成

元.11.20
沼 津 市 88 59 0 鮪味噌焼

ヒスタミ

ン

食 堂

(事業所）

沼津市の事業所研究セ

ンターの委託給食の昼

食を食べて発症

9 13. 2.16 清 水 市 259 48 0

まぐろフ

ライミッ

クスソー

スかけ

ヒスタミ

ン
集団給食

清水市内の保育園で給

食を食べて発症

10 14. 3. 8 金 谷 町 93 31 0
シイラの

フライ

ヒスタミ

ン
集団給食

金谷町内の保育園で給

食を食べて発症

11 15. 7.29 焼 津 市 208 32 0
マグロの

竜田揚げ

ヒスタミ

ン

食 堂

(事業所）

焼津市内の事業所内食

堂でマグロの竜田揚げ

を食べて発症

12 15. 9.12 藤 枝 市 64 4 0
サバのみ

りん漬け

ヒスタミ

ン
旅 館

藤枝市内の旅館で朝食

を食べて発症

13 17. 7.14 静 岡 市 6 4 0

鮪カツ、

鮪照り焼

き定食

ヒスタミ

ン
食 堂

静岡市内の食堂で鮪カ

ツ、鮪照り焼き定食を

食べて発症

14 20.11.10 沼 津 市 556 67 0
マグロの

ゴマ揚げ

ヒスタミ

ン

魚介類販

売業

(保育所)

沼津市内の保育所で調

製した給食を食べて発

症

15 23. 5.12 静 岡 市 229 26 0
シイラの

竜田揚げ

ヒスタミ

ン
集団給食

静岡市内の保育園給食

でシイラの竜田揚げを

食べて発症

16 27. 3.23 静 岡 市 51 7 0
漬けマグ

ロ丼

ヒスタミ

ン
食 堂

静岡市内の食堂で漬け

けマグロ丼を食べて発

症

17 29.10. 7 静 岡 市 5 5 0
ネギトロ

丼

ヒスタミ

ン
食 堂

静岡市内の食堂のネギ

トロ丼を食べて発症

18 30. 6. 8 静 岡 市 19 3 0
まぐろ唐

揚げ

ヒスタミ

ン
す し 屋

静岡市内のすし屋のま

ぐろ唐揚げを食べて発

症



（７）発生例の少ない細菌・ウイルスによる食中毒 （注）原因食品の欄の［ ］は推定

No. 年月日 発生場所
摂
食
者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

1

昭和

43.10. 8

～ 9

静 岡 市

清 水 市
291 21 0 鶏肉団子

ウエルシュ

菌

仕出し屋

( 家庭 )

落成式に配布した静岡

市の食堂の折詰を食べ

て発症

2 44. 6. 5
沼 津 市

三 島 市
1,827 313 0 給食弁当

ウエルシュ

菌

仕出し屋

(事業所)

沼津市の仕出し屋の給

食弁当を食べて発症

3 50. 4. 7 裾野市 435 142 0 給 食

ウエルシュ

菌

(HobbsⅢ

型)

食 堂

(寮)

裾野市の社員寮で給食

の夕食を食べて発症

4 51. 5. 4 小 笠 町 1,821 942 0

学校給食

(スライ

スハム)

エンテロ

バクター

クロアカ

学 校 給

食 セ ン

ター

(学校等)

給食センターの給食を

食べた小笠町内の中

学、小学校、幼稚園の

先生・生徒・園児が発

症

5 51. 6. 5 豊 田 町 839 341 0
給 食

（牛乳）

プロテウ

ス・インコ

ンスタン

ス

乳処理業

(学校等)

豊田町の小学校給食の

牛乳により発症

6 52.11.29 浜 北 市 102 49 0

折詰・助

六 す し

(のり巻･

いなり)

エンテロ

バクター

クロアカ

す し 屋
折詰助六すしを取寄せ

て食べて発症

7 53. 4.13 静 岡 市 20 9 0 宴会料理
ウエルシュ

菌(Ａ型)
料 理 店

静岡市の料理店で宴会

をした客が発症

8 60. 5.31 浜 松 市 3 3 0 焼 飯
セレウス

菌
食 堂

浜松市の料理店で焼飯

を食べて発症

9 60. 6.28 浜 北 市 27 15 0 宴会料理
セレウス菌

ぶどう球菌
料 理 店

浜北市の料理店で宴会

をした客が発症

10 62. 7.24 浅 羽 町 56 21 0
給食料理

(卯の花)

セレウス

菌

食 堂

(事業所)

浅羽町の会社の委託給

食を食べて発症

11
平成

6. 5.25
藤 枝 市 47 43 0

仕出し弁

当

(カレー)

ウエルシュ

菌（１型）

仕出し屋

(合宿所)

藤枝市の仕出し屋の弁

当により、合宿してい

た生徒が発症

12 6. 7.12 焼 津 市 172 76 0
旅館料理

(冷前菜)

ウエルシュ

菌（13型）
旅 館

焼津市の旅館の宿泊者

が発症



No. 年月日 発生場所
摂
食
者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

13 7.10.20 西伊豆町 523 259 0 給食弁当

ウエルシュ

菌

(１･４型)

工事現場

等

西伊豆町の仕出し屋の

給食弁当を食べて発症

14 8.10. 1 舞 阪 町 56 25 0

会食料理

[銀餡か

け]

ウエルシュ

菌（不明）
旅 館

舞阪町内の旅館で研修

を行ったグループが発

症

15 9. 7.15 引 佐 町 108 23 0 給食料理

ウエルシュ

菌

(ＵＴ型)

集団給食

施 設

引佐町内の特別養護老

人ホームの給食を食べ

て発症

16 10. 3.27 浜 北 市 50 49 0 卵スープ

ウエルシュ

菌

(ＵＴ型)

仕出し屋

(合宿所)

浜松市内の仕出し屋の

弁当を食べて、合宿し

ていた学生が発症

17 10. 4.16 福 田 町 64 30 0

青菜厚揚

げの煮浸

し

ウエルシュ

菌

(１･６型)

集団給食

施 設

(老人保

健施設)

福田町内の老人保健施

設の給食を食べて発症

18 10.10.19
新 居 町

他
383 39 0

バイキン

グ料理

ウエルシュ

菌

(４･５型)

食 堂

湖西市内の食堂でバイ

キング料理を食べて発

症

19 12. 6. 4
浜 松 市

他
670 36 0 食堂料理

プレシオ

モナスシ

ゲロイデ

ス

食 堂
袋井市内の食堂の昼食

を食べた観光客が発症

20 12. 9.21 御殿場市 1,079 253 0 使用井水

毒素原性

大腸菌

Ｏ169

ゴルフ場

内

9月21日～9月30日に

ゴルフ場を利用した

1,079人中253人が発

症

21 13. 9．9 藤 枝 市 111 39 0 会食料理
セレウス

菌
料 理 店

藤枝市内の料理店で会

食料理を食べて発症

22

13.12.12

浜 松 市 57

22

0

大アサリ

唐辛子蒸

(ｳﾁﾑﾗｻｷ

貝)

小型球形

ウイルス

食 堂

浜松市内の飲食店で会

食料理を食べて SRSV

食中毒が発生。約１ヶ

月後にＡ型肝炎ウイル

ス食中毒が発生。
14. 1. 8 4

Ａ型肝炎

ウイルス

23 15. 6.16 静 岡 市 7 5 0
チャーハ

ン

セレウス

菌

食堂（事

業 所 ）

静岡市内の事業所食堂

で昼食を食べて発症



No. 年月日 発生場所
摂
食
者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

24 15. 8.12 中川根町 12 8 0

ラ ー メ

ン・チャ

ーハン

セレウス

菌
食 堂

中川根町の飲食店で高

校生がラーメン、チャ

ーハンを食べて発症

25 15. 9.23 富 士 市 46 32 0
仕出し弁

当

セレウス

菌

仕出し屋

(学校内

食堂）

合宿中の高校生が夕食

に仕出し弁当を食べて

発症

26 16. 4.15 伊東市他 203 79 0 旅館料理
ウエルシュ

菌（１型）
旅 館

伊東市内の旅館で旅館

料理を食べた宿泊客が

発症

27 17. 8. 9 富 士 市 8 3 0
チャーハ

ンセット

セレウス

菌
食 堂

富士市内の飲食店でチ

ャーハンセットを食べ

て発症

28 18.10.18 吉田町他 20 12 0 食堂料理

ウエルシュ

菌

(Ａ・3型)

食 堂

吉田町内の社員食堂で

夜勤用給食を食べて発

症

29 19.12.16 磐田市他 112 36 0 会食料理
サポウイ

ルス
食 堂

磐田市内の食堂で会食

料理を食べて発症

30 22. 3. 6 浜 松 市 212 107 0

[ 若鶏ト

マトの煮

込み]

ウエルシュ

菌

（ＴＷ59）

食 堂

浜松市内の食堂（ホテ

ル）でバイキング料理

を食べて発症

31 22. 4.15 御殿場市 39 21 0
昼食用弁

当

ウエルシュ

菌

（ＴＷ12）

食 堂

(無許可)

沼津市内の食堂（無許

可）が調製した弁当を

食べて発症

32 23.10.21 富 士 市 6 6 0

[ ハヤシ

ライス弁

当]

ウエルシュ

菌

（ＵＴ）

料 理 店

富士市内の料理店が調

製したハヤシライス弁

当を食べて発症

33 24. 3.25 沼津市他 51 16 0 会席料理

ウエルシュ

菌

(Hobbs Ⅲ

型)

す し 屋

沼津市内のすし屋が調

理した会席料理を食べ

て発症

34 26. 9.15 藤 枝 市 60 18 0
仕出し弁

当

サルモネラ属菌

( Salmonella
Stanley)

食 堂

藤枝市内の食堂で調製

した仕出し弁当を食べ

て発症

35 26.12. 6 静 岡 市 38 28 0 宴会料理
サポウイ

ルス
酒 場

静岡市内の居酒屋で調

理した宴会料理を食べ

て発症

36 27. 6.20 静 岡 市 46 26 0 旅館料理
ウエルシュ

菌
旅 館

静岡市内の旅館で調理

した料理を食べて発症



No. 年月日 発生場所
摂
食
者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

37 27. 6.29 牧之原市 29 44 0
鶏の治部

煮

ウエルシュ

菌（A13型）
食 堂

牧之原市内の老人ホー

ムで提供された鶏の治

部煮を食べて発症

38 28. 7.10
御殿場市

他
400 154 0 食事

エシェリ

キア・アル

バーティ

ー

訓練場等 野営訓練中の食事

39 28. 8.11 島 田 市 40 12 0 会食料理
ウエルシュ

菌
仕出し屋

島田市内の仕出し屋で

会食料理を食べて発症

40 28. 8.22
富士宮市

他
1,149 94 0 旅館料理

毒素原性

大腸菌

(Ｏ159)

旅 館
熱海市内の旅館で調理

した料理を食べて発症

41 28. 9.21
周知郡森

町他
28 12 0 提供料理

サルモネ

ラ属菌（Ｏ

４群:i:-）

そ の 他

森町の無許可施設で調

理・提供された食事を喫

食した 28人中 12人が
発症

42 28.12.25 静岡市他 19 13 0

[ 牛グリ

ルステー

キ又はロ

ーストビ

ーフ]

ウエルシュ

菌（血清13

型）

酒 場
静岡市内の旅館で調理

した料理を食べて発症

43 29. 8.15 焼 津 市 261 28 0 給食
ウエルシュ

菌

集団給食

（病院）

病院の調理室で調理し

た給食を食べて発症

44 29. 8.30 富 士 市 27 13 0 提供料理
サルモネラ属菌
（Salmonella
Thompson)

食 堂
富士市内の食堂で調理

した料理を食べて発症

45 29. 9. 6 下 田 市 173 44 0 給食

腸管毒素原

性大腸菌

(Ｏ159)

集団給食
大学の研修施設の提供

食品を食べて発症

46 30. 1.12 静岡市他 29 19 0

ディナー

バイキン

グ

ウエルシュ

菌
食 堂

静岡市内の食堂で提供

されたディナーバイキ

ングを食べて発症

47 30. 5.29 静 岡 市 77 23 0 八宝菜
ウエルシュ

菌
食 堂

静岡市内の弁当屋の調

理した八宝菜を食べて

発症

48 30. 7.19 掛川市他 162 96 0
仕出し弁

当

ウエルシュ

菌
食 堂

掛川市内の仕出し屋の

弁当を食べて発症

49 30. 7.21 函南町他 126 12 0 提供料理

腸管毒素

産生大腸

菌（ST）

(Ｏ15,Ｏ

6)(推定)

食 堂
函南町内の食堂の提供

料理を食べて発症



（８）腸管出血性大腸菌による食中毒

No. 年月日 発生場所

摂

食

者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

50 31. 3.15
伊豆の国

市
1,068 437 0

ロースト

ビーフ

ウエルシュ

菌 (Hobbs

３型)

旅館・食

堂

伊豆の国市内のホテル

のローストビーフを食

べて発症

51
令和

元. 8. 9
静 岡 市 50 10 0 雑穀米 セレウス菌 酒 場

静岡市内の酒場で調理

された雑穀米を食べて

発症

52 2. 2.22 袋井市他 82 24 0
仕出し弁

当

サポウイル

ス
仕出し屋
（事業所）

掛川市内の仕出し屋の

弁当を食べて発症

53 2. 9. 8 島田市他 369 95 0
仕出し弁

当

ウエルシ

ュ菌（Ｈ

obbs 17型）

仕出し屋
（幼稚園等）

島田市内の仕出し屋の

弁当を食べて発症

54 2. 9. 8 東京都他 234 7 0 提供料理
サルモネ

ラ属菌（Ｏ

４群:i:-）
食 堂

熱海市内の食堂の料理

を食べて発症

55 2.10.27 掛川市他 388 21 0 提供料理
サルモネ

ラ属菌（Ｏ

４群:i:-）
食 堂

掛川市内の食堂の料理

を食べて発症

56 3. 2.17 沼津市他 122 84 0
仕出し弁

当

ウエルシ

ュ菌（型不

明）

仕出し屋
（学校）

裾野市内の仕出し屋の

弁当を食べて発症

57 4. 6. 4 島 田 市 137 60 0
けんちん

煮

ウエルシ

ュ菌（型不

明）

飲 食 店

島田市内の介護老人保

健施設で提供されたけ

んちん煮を食べて発症

58 4. 7.22
御殿場市

他
125 30 0 弁当

サルモネラ属菌
（Salmonella
Saintpaul)

食 堂

土用の丑の日前日に提

供されたうなぎ、牛肉

等の弁当を食べて発症

No. 年月日 発生場所
摂
食
者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

1
平成

11. 7.28

伊豆長岡

町他
89 10 0 給食料理 Ｏ１５７

研 修 施

設 食 堂

裾野市内の研修所で給

食を食べて発症

2 18.10. 4 静 岡 市 3 3 0
牛レバ刺

し
Ｏ１５７

食 肉 販

売 業

静岡市内の食肉販売店

で購入した牛レバ刺し

を食べて発症

3 26. 7.27 静 岡 市 不明 510 0
冷やしキ

ュウリ
Ｏ１５７

食 品

販 売 業

静岡市内で開催された

花火大会の露店で提供

された冷やしキュウリ

を食べて発症

4 28.10.12
神奈川県

他
不明 67 0

冷凍メン

チカツ

Ｏ１５７

（VT2）

食 品 製

造 施 設

沼津市内の施設で製造

された冷凍メンチカツ

を家庭等で調理し食べ

て発症



（９）その他 （注）原因食品の欄の［ ］は推定

No. 年月日 発生場所

摂

食

者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

5 30. 8. 3 三島市他 385 60 0 給食料理
Ｏ１５７

(VT1,2)

研 修 施

設 食 堂

三島市内の研修施設内

の食堂の給食を食べて

発症

6
令和

元. 6. 7
藤枝市他 不明 35 0 提供料理

Ｏ１５７

(VT1,2)

そ う ざ

い屋

藤枝市内のそうざい屋

の弁当・そうざいを食べ

て発症

7 元. 6.16 静 岡 市 85 6 0 給食料理
Ｏ２６

（VT2）

社 会 福

祉 施 設

静岡市内の社会福祉施

設の給食を食べて発症

8 3.11.24 山口県他 32 9 0 提供料理
Ｏ１５７

(VT1,2)

研 修 施

設 食 堂

小山町内の研修施設内

の食堂の給食を食べて

発症

9 5.11. 6
西伊豆町

他
94 33 0 給食

Ｏ１５７

(VT1,2)

社 会 福

祉 施 設

西伊豆町内の社会福祉

施設内の食堂の給食を

食べて発症

No. 年月日 発生場所
摂
食
者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

1
昭和

41. 3.17
浜 松 市 7 5 0

インスタ

ントラー

メン

不明 事 業 所
インスタントラーメン

を食べて発症

2
41. 7.30

～ 8. 9

浜 松 市

大 阪 府

他

約

620
182 0 [飲料水］ 不明 飲 食 店

静岡市の飲食店の客が

発症

3 41. 9.11

東 京 都

横 浜 市

他

655 149 0 [飲料水］ 不明 旅 館
修善寺町の旅館の宿泊

者が発症

4 50.10.17
由 比 町

蒲 原 町
42 31 0

[ 渋抜き

四 ツ 溝

柿］

不明
農 家

( 家庭 )

由比町の青果店で購入

した渋抜きした四ツ溝

柿を食べて発症

5 56.11.13 三 島 市 1,169 32 0
ソフトめ

ん
不明

めん類製

造 業

( 学校 )

三島市の小学校で給食

に追加して出たソフト

めんを食べて発症

6 60. 5.26 浜 松 市 101 30 0 飲料水 不明
事 業 所

( 寮 )

浜松市の事業所の寮生

等が発症

7
平成

24. 7. 6

東伊豆町

他
52 16 0

ヒラメの

刺 身

（養殖）

クドア・

セプテン

プンクタ

ータ

旅 館

クドア・セプテンプン

クタータに汚染された

養殖ヒラメの刺身を食

べて発症



２ 患者数100人以上の食中毒 （注）原因食品の欄の［ ］は推定

No. 年月日 発生場所

摂

食

者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

8 27. 5.30 浜 松 市 25 16 0
ヒラメの

刺身

クドア・

セプテン

プンクタ

ータ

食 堂

クドア・セプテンプン

クタータに汚染された

ヒラメの刺身を食べて

発症

9 28. 5.29 静 岡 市 25 14 0
ヒラメの

刺身

クドア・

セプテン

プンクタ

ータ

旅 館

クドア・セプテンプン

クタータに汚染された

ヒラメの刺身を食べて

発症

No. 年月日 発生場所
摂
食
者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

1

昭和

42. 3. 9

～12

浜 北 市

他
1,847 542 0

給食料理

（不明）
不明 事 業 所

浜松市の事業所の従

業員が給食を食べて

発症

2
42. 4.26

～27
湖 西 市 426 256 0

給食料理

（不明）
不明

飲 食 店

(事業所)

事業所の委託給食を

食べて発症

3
42. 5.12

～14
清 沢 村 427 153 0

学校給食

（不明）
不明

学校給食

センター

安倍郡清沢村の学校

共同調理場の給食を

食べて発症

4
42. 6. 2

～ 3
清 水 市 221 108 0

学校給食

（不明）
不明 学 校

清水市の学校の給食

を食べて発症

5
42. 6. 9

～12
浜 松 市 852 115 0

給食料理

（不明）

サルモネラ

属菌

（S.

Tennessee）

仕出し屋

(事業所

及 び 学

校)

浜松市の繊維工業共

同組合炊事場の給食

を食べて発症

6
42. 7. 6

～11
浜 松 市 2,025 336 0

給食料理

（不明）
病原大腸菌 自 衛 隊

航空自衛隊の隊員が

給食を食べて発症

7
42.10. 4

～ 9
浜 岡 町 353 293 0 不明 不明 不 明

浜岡町の高校2年生

が四国・中国方面に

修学旅行に行き発症

8
42.12.13

～15

浜 松 市

他
1,288 219 0

きすのフラ

イ
病原大腸菌

仕出し屋

(事業所

及 び 学

校)

仕出し屋の委託給食

を食べて発症



No. 年月日 発生場所

摂

食

者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

9 42.12.21 大井川町 1,061 305 0
学校給食

（不明）
不明 学 校

大井川町の中学校の

生徒他が給食を食べ

て発症

10
43. 6. 6

～ 9
清 水 市 278 130 0

学校給食

（不明）
不明 学 校

清水市の学校給食を

食べて発症

11 43. 6.17

～21

吉 田 町 1,186 564 0
学校給食

（不明）
不明

学校給食

センター

吉田町の給食センタ

ーの給食を食べて発

症

12
43. 7. 1

～ 4
静岡市 1,617 411 0

いか、わか

め、きゅう

り

病原大腸菌 学 校
静岡市の小学校の給

食を食べて発症

13 43. 8. 9 長 泉 町 350 108 0
［ソウダガ

ツオ］

［ヒスタミ

ン］
事 業 所

長泉町の事業所で給

食を食べて発症

14
43.11.21

～22
修善寺町 547 250 0

学校給食

（不明）

［ぶどう球

菌］
学 校

修善寺町の小学校の

給食を食べて発症

15
43.11.26

～12. 2
沼 津 市 2,607 1,536 0

学校給食

（不明）
不明

学校給食

センター

沼津市の給食センタ

ーの給食を食べた中

学校の４校で発症

16
43.12. 7

～14
芝 川 町 219 141 0

鯨

ばれいしょ
病原大腸菌 学 校

芝川町の小学校給食

を食べて発症

17
44. 5. 1

～ 7

磐 田 市

掛 川 市

他

2,372 626 1
にぎりめし

折詰弁当

サルモネラ

属菌

仕出し屋

(事業所)

浜松市の仕出し屋の

折詰弁当及びにぎり

めしを食べて発症

18 44. 5.10

富 士 市

富士川町

由 比 町

他

581 281 0 鶏肉
サルモネラ

属菌

料 理 店

(事業所)

清水市の料理店の折

詰弁当及び会席料理

を食べて発症

19 44. 5.16 大井川町 706 235 0 学校給食 不明 学 校
大井川町の小学校給

食を食べて発症

20 44. 6. 5
沼 津 市

三 島 市
1,827 313 0 給食弁当

ウエルシュ

菌

仕出し屋

(事業所)

沼津市の仕出し屋か

ら沼津・三島地区事

業所に配達された給

食弁当を食べて発症

21
44. 8. 6

～ 7

大 浜 町

富士川町
409 124 0 めかじき

腸炎ビブ

リオ

(O3:K3)

旅 館

農協婦人部が箱根、

稲取、堂ヶ島に行き

車中で発症

22 44. 8.15 三ヶ日町 406 108 0

まぐろの刺

身、海老フ

ライ、魚照

焼、酢物

腸炎ビブ

リオ

(O2:K3)

仕出し屋

（家庭）

三ヶ日町で旧盆に各

家庭へ配られた仕出

し料理を食べて発症



No. 年月日 発生場所

摂

食

者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

23 44. 9.14 富士宮市 834 192 0
給食料理

（不明）
不明

事 業 所

(寄宿舎）

富士宮市の会社女子

寮で給食を食べて発

症

24 44. 9.20

湖 西 市

新 居 町

浜 松 市

豊 橋 市

1,022 901 0

いか、きゅ

うり、わか

めの味噌和

え

腸炎ビブリ

オ

食 堂

(各事業

所)

工業団地内の食堂の

給食が原因で10数社

の社員が発症

25
44.12.12

～ 17
藤枝市 8,683 2,645 0 学校給食 不明

学校給食

センター

(各学校)

学校給食センターか

ら配達された給食で

藤枝市内13の小・中

学校の児童、生徒が

発症

26 45. 5. 7

島 田 市

焼 津 市

藤 枝 市

金 谷 町

川 根 町

198 119 0 不明
病原大腸菌

（Ｏ27）
合宿施設

焼津市の合宿施設で

合宿訓練の参加者が

発症

27
45. 5.18

～20
富 士 市 239 168 0

シュークリ

ーム

ぶどう球菌

(ファージ

77-3群)

菓子製造

業

(会社・

家庭)

富士市の菓子製造業

のシュークリームを

食べて発症

28
45. 5.28

～6. 2
浜 松 市 378 166 0

［中華風サ

ラダ］
病原大腸菌 学 校

浜松市の中学校の給

食を食べた１年生及

び教師が発症

29 45. 8.20

熱 海 市

東 京 都

名古屋市

1,691 474 0 ［刺身］
腸炎ビブリ

オ
旅 館

熱海市のホテルで料

理を食べて宿泊者が

発症

30 45.12.16 大井川町 563 309 0
学校給食

（不明）
不明 学 校

大井川町の小学校給

食を食べて発症

31
46. 5. 7

～18

小 山 町

浜 松 市

豊 橋 市

不明 271 0
だんご

サルモネラ

属菌

（S.

Enteritidis）

菓子製造

業

(その他

の営業・

旅行先)

第12回海外日系人大

会に参加した一行の

うち県内旅行をした

グループが発症

32 46. 7. 4
清 水 市

静 岡 市
2,813 477 0

スコッチエ

ッグ

サルモネラ

属菌

(S.

Infantis)

仕出し屋

(事業所)

清水市の仕出し屋の

弁当を食べて発症

33 46. 8. 7 沼 津 市 186 103 0
［つけもの

その他］

腸炎ビブリ

オ

仕出し屋

(寮、その

他)

沼津市の学校遊泳場

で水泳訓練のため合

宿中の生徒が発症



No. 年月日 発生場所

摂

食

者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

34 46. 8.22 浜北市 250 119 0 すし

腸炎ビブリ

オ

(O１:K56)

す し 屋

（家庭）

浜北市のお祭りで市

内のすし屋からとっ

たすしを食べて発症

35 47. 1.22 沼 津 市 2,713 134 0 ソフトめん ぶどう球菌

めん類製

造 業

( 学校 )

学校給食のソフトめ

んを食べて発症

36 47. 1.25 袋 井 市 631 273 0

じゃがいも

のそぼろあ

んかけ

ソラニン 学 校
袋井市の小学校の給

食を食べて発症

37 47.10.22

東 京 都

神奈川県

県内他

158 104 0 折詰料理 ぶどう球菌 旅 館

静岡市の旅館で結婚

式の折詰弁当を食べ

て発症

38 48. 3.12
袋 井 市

他
734 136 0 給食弁当 病原大腸菌

仕出し屋

(事業所)

袋井市の仕出し屋の

給食弁当を食べて発

症

39 48. 8. 5
小 山 町

他
5,116 533 0 仕出し弁当 ぶどう球菌

仕出し屋

(屋外他)

モーターレースや葬

式用に仕出しされた

幕の内弁当を食べて

発症

40 48. 8.23 函 南 町 403 106 0
旅館料理

（不明）

腸炎ビブリ

オ
旅 館

函南町の研修センタ

ーの料理を食べて発

症

41 49. 1.21
神奈川県

熱 海 市
360 140 0

宴会料理

（不明）
ぶどう球菌 旅 館

熱海市のホテルで総

会及び懇親会で提供

された料理を食べて

発症

42 49. 5.13

東 京 都

愛 知 県

岐 阜 県

344 126 0 ［鶏肉］

サルモネラ

属菌
（S.Thompson）

旅 館

土肥町の旅館で提供

された料理を食べて

宿泊客が発症

43 49. 6.20
岐 阜 県

県 内
528 250 0

旅館料理

（不明）

腸炎ビブリ

オ
旅 館

土肥町の旅館で提供

された料理を食べて

宿泊客が発症

44 49. 9.29 藤 枝 市 946 227 0 にぎりめし ぶどう球菌 幼 稚 園

藤枝市の幼稚園の運

動会で母の会が販売

したにぎりめしを食

べて発症

45 49.10.18 浜 松 市 170 160 0 卵焼

腸炎ビブリ

オ

(Ｋ55)

魚 販

( 家庭 )

浜松市の魚店が無許

可で仕出しをした葬

儀料理を食べて発症

46 50. 1.23 河 津 町 469 111 0 学校給食 ぶどう球菌
学校給食

センター

河津町の学校給食共

同炊事場の給食によ

り、幼稚園、小学校、

中学校の生徒が発症



No. 年月日 発生場所

摂

食

者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

47 50. 4. 7 裾 野 市 435 142 0
給食料理

(冷し中華)

ウエルシュ菌

(Hobbs Ⅲ

型)

食 堂

(委託給

食)

裾野市の社員寮で委

託給食の夕食を食べ

て発症

48 50. 9.12
県 内

東 京 都
1,017 959 0

おにぎり

（削り節）

サルモネラ

属菌

仕出し屋

(各家庭)

静岡市の仕出し屋の

おにぎりを食べて発

症

49 50. 9.29
東 京 都

他
2,415 451 0

シシャモフ

ライ
不明 旅 館

東伊豆町のホテルの

宿泊者が発症

50 51. 4.13 浜 松 市 1,185 583 0
学校給食

（不明）
不明 学 校

浜松市の中学校の給

食を食べて発症

51 51. 5. 4 小 笠 町 1,821 942 0

学校給食

(スライス

ハム)

エンテロバ

クタークロ

アカ

学校給食

センター

小笠町の給食センタ

ーの給食を食べて発

症

52 51. 6. 3 豊 田 町 839 341 0
学校給食

(牛乳)

プロテウ

ス・インコ

ンスタンス

乳処理業

(学校)

豊田町の小学校の給

食の牛乳により発症

53 51.10. 3 静 岡 市 416 116 0
仕出し料理

(伊勢海老)

腸炎ビブリ

オ

仕出し屋

(寺院他)

静岡市の仕出し屋の

仕出し料理を食べて

発症

54 52. 7.29
沼 津 市

他
928 570 0 仕出し弁当 不明

仕出し屋

(各事業

所)

沼津市の仕出し屋の

弁当を食べた鉄工団

地の事業所従業員が

発症

55 53. 6.14 新 居 町 665 110 0 学校給食

サルモネラ

属菌

（S.Typhim

urium）

学 校

(幼稚園)

新居町の学校給食を

食べた幼稚園児が発

症

56 53. 8.13 熱 海 市 393 144 0 刺身盛合せ
腸炎ビブリ

オ
旅 館

熱海市の旅館に宿泊

し刺身の盛合せを食

べて発症

57 53.11.21 静 岡 市 2,054 116 0 学校給食 ぶどう球菌 学 校
静岡市の小学校の給

食を食べて発症

58 54. 5.12 岡部町 804 372 0 学校給食

サルモネラ

属菌

（S.Enteri

tidis）

学 校
岡部町の小学校の給

食を食べて発症

59 55. 9. 6
沼 津 市

他
173 107 0 卵焼

腸炎ビブリ

オ

(O4:K63)

旅 館
沼津市の旅館の仕出

し料理を食べて発症

60 55.12. 7
兵 庫 県

他
916 169 0 そぼろ弁当 不明

食 堂

(バス車

中)

豊田町のドライブイ

ンが調製したそぼろ

弁当を食べて発症



No. 年月日 発生場所

摂

食

者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

61 56. 4.15 熱 海 市 333 161 0 学校給食

カンピロバ

クター・ジェ

ジュニ

学 校
熱海市の小学校の給

食を食べて発症

62 56. 5.13
静 岡 市

他
262 181 0 不明

カンピロバ

クター・ジェ

ジュニ

病原大腸菌

不 明

静岡市の女子高校生

が九州方面の修学旅

行から帰宅後発症

63 57. 7.25
熱 海 市

他
300 105 0 幕の内弁当

腸炎ビブリ

オ

(K8)

旅 館

熱海市のホテルで開

催された呉服展示会

の昼食の幕の内弁当

を食べた招待客が発

症

64 57. 8.29
浜 松 市

他
284 133 0

にぎり寿司

の折詰

腸炎ビブリ

オ

(K63)

す し 屋

( 家庭 )

浜松市のすし屋の折

詰弁当を食べて発症

65 57.10.14
長 崎 県

他
383 173 0 不明

カンピロバ

クター・ジェ

ジュニ

不 明

浜松市の高校生が北

九州方面の修学旅行

から帰宅後発症

66 58. 4.23 可 美 村 1,591 212 0 学校給食

カンピロバ

クター・ジェ

ジュニ

学 校
可美村の小学校の学

校給食を食べて発症

67 58. 7.12 土 肥 町 962 209 0 学校給食 不明
学校給食

センター

土肥町の学校給食セ

ンターの給食を食べ

て発症

68 59. 3. 8 榛 原 町 3,177 213 0 学校給食

カンピロバ

クター・ジェ

ジュニ

病原大腸菌

学校給食

センター

榛原町の学校給食共

同調理場の給食を食

べて発症

69 59. 5. 8 南伊豆町 588 130 0 学校給食

カンピロバ

クター・ジェ

ジュニ

学 校

南伊豆町の小学校の

給食を受けている小

中学生等が発症

70 59.11. 8 浜松市 670 517 0 学校給食

カンピロバ

クター・ジェ

ジュニ

学 校
浜松市の小学校の給

食を食べて発症

71 60. 5. 4
浜 松 市

他
534 130 0

宴会調理

(和食)

カンピロバ

クター・ジ

ェジュニ

料 理 店

浜松市のホテルで結

婚披露宴の和食を食

べて発症

72 60. 9. 3 浜 松 市 667 479 0 学校給食
病原大腸菌

(O6:K15)
学 校

浜松市の中学校の給

食を食べて発症

73 60. 9. 4 竜 洋 町 1,022 156 0 冷し中華 不明 学 校
竜洋町の小学校の給

食を食べて発症

74 60.10.16 御殿場市 891 263 0
給食又は飲

料水

病原大腸菌

(O148)

集団給食

(その他)

御殿場市の自衛隊駐

屯地で給食を食べて

発症



No. 年月日 発生場所

摂

食

者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

75 60.11. 9
東 京 都

他
470 140 0 旅館料理

病原大腸菌

(O6:K15:

H16)

旅 館

東伊豆町のホテルの

宿泊者が旅館料理を

食べて帰宅後発症

76 61. 5.17
浜 松 市

他
239 152 0 にぎりずし

病原大腸菌

(O128:K67O

1:K51)

す し 屋

(ソフト

ボール大

会会場)

雄踏町のすし屋のに

ぎりずしを食べて発

症

77 61. 5.19 御殿場市 4,835 1,216 0 学校給食

カンピロバ

クター・ジェ

ジュニ

学校給食

センター

御殿場市の学校給食

センターの給食を食

べて発症

78 61. 6. 7 浜 松 市 270 122 0 不明

カンピロバ

クター・ジェ

ジュニ

不 明
浜松市の中学２年生

が発症

79 61. 7.15 浜 松 市 7,592 490 0 不明 不明 不 明
浜松市の小・中学校

８校の生徒が発症

80 61. 9.18 金 谷 町 3,362 887 0 月見だんご

黄色ブドウ

球菌(コアグ

ラーゼⅦ型、

エンテロト

キシンＡ型)

菓 子 製

造 業

( 学校 )

静岡市の菓子製造業

者の月見だんごを食

べて発症

81 61.10. 2 伊 東 市 239 116 0 調理パン

腸炎ビブリ

オ

(K63、K6、

K34)

菓 子 製

造 業

( 学校 )

伊東市の菓子製造業

者の調理パンを食べ

て発症

82 61.12.23 清 水 市 839 529 0 学校給食 不明 学 校
清水市の小学校給食

を食べて発症

83 62. 7.12
東 京 都

他
402 120 0 刺身

腸炎ビブリ

オ

(O4:K63)

旅 館

伊東市の旅館の宿泊

者が提供された料理

を食べて発症

84 62. 7.29
東 京 都

他
487 191 0 旅館料理

腸炎ビブリ

オ

(O4:K11、

O3:K29)

旅 館

榛原町の旅館で提供

された料理を食べて

宿泊者が発症

85 62.11.21 浜 松 市 227 105 0
おにぎり弁

当
不明

料 理 店

(運動会)

事業所の運動会で浜

松市の料理店のおに

ぎり弁当を食べて発

症

86 63. 5.14 沼 津 市 493 126 0
学生寮の食

事

カンピロバ

クター・ジェ

ジュニ

食 堂

( 寮 )

沼津市の学生寮で委

託給食を食べて発症

87 63. 5.26
掛 川 市

他
285 125 0 旅館料理 不明 旅 館

新居町の旅館で提供

された料理を食べ宿

泊客が発症



No. 年月日 発生場所

摂

食

者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

88 63. 8. 7
千 葉 県

他
308 116 0 旅館料理

腸炎ビブリ

オ

(K4、K混合

O4:K4)

旅 館

伊東市のホテルで提

供された料理を食べ

宿泊者が発症

89 63. 8.27
東 京 都

他
245 158 0 旅館料理

サルモネラ

属菌

(S.Typhimu

rium)

旅 館

熱海市の旅館で提供

された料理を食べ宿

泊者が発症

90
平成

元. 1.17
竜 洋 町 960 399 0 学校給食 不明 学 校

竜洋町の小学校の給

食を食べて発症

91 元. 7.14 長 泉 町 4,415 675 0 学校給食

病原大腸菌

(O148,

O128)

学校給食

センター

長泉町の学校給食セ

ンターの給食を食べ

て発症

92 元. 7.30
東 京 都

他
1,144 673 0 旅館弁当

サルモネラ

属菌
旅 館

浜松市のホテルで提

供された料理を食べ

て宿泊者が発症

93 元. 9.15 沼 津 市 952 311 0 折詰弁当

黄色ブドウ

球菌

(エンテロ

トキシンＡ

型)

仕出し屋

(運動会)

三島市の仕出し屋の

折詰弁当を食べて発

症

94 元. 9.16
東 京 都

他
767 121 0

[ロースト

ビーフ]

サルモネラ

属菌
旅 館

東伊豆町のホテルの

料理を食べ宿泊者が

発症

95 元. 9.17
東 京 都

他
1,421 293 0

旅館料理

(和食)

サルモネラ

属菌
料 理 店

浜松市のホテルの料

理を食べ宿泊者が発

症

96 2. 8.22
茨 城 県

他
942 342 0 旅館料理

サルモネラ

属菌
旅 館

熱海市のホテルの料

理を食べ宿泊者が発

症

97 3. 4.16 沼 津 市 1,804 180 0 仕出し弁当 病原大腸菌 仕出し屋
沼津市の仕出し屋の

弁当を食べて発症

98 3. 5.14 神奈川県 376 155 0
バーベキュ

ー料理

カンピロバ

クター･ジ

ェジュニ

食 堂

韮山町で野外活動

し、昼食のバーベキ

ュー料理を食べて発

症

99 3. 6.14 藤 枝 市 2,630 1,197 0 学校給食

サルモネラ

属菌

(S.

Virchow)

学校給食

センター

藤枝市の学校給食セ

ンターの給食を食べ

て発症

100 3. 7.25
東 京 都

他
410 198 0 旅館料理

病原大腸菌

(O148)
旅 館

西伊豆町のホテルの

料理を食べ宿泊者が

発症



No. 年月日 発生場所

摂

食

者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

101 3. 9. 5

県 内

東 京 都

他

511 211 0 旅館料理

腸炎ビブリ

オ

(O4:K63)

旅 館

焼津市のホテルの料

理を食べ宿泊者が発

症

102 3.12.20

県 内

千 葉 県

他

780 471 0 旅館料理

サルモネラ

属菌

(S.Heiderb

erg)

旅 館

熱海市のホテルの料

理を食べ宿泊者が発

症

103 4. 5. 6

伊 東 市

東 京 都

他

4,714 232 0 仕出し弁当 病原大腸菌

仕出し屋

(ゴルフ

場)

伊東市で開催された

ゴルフトーナメント

の関係者が仕出し弁

当を食べ発症

104 4. 7.31

県 内

東 京 都

他

131 103 0

旅館料理

［山かけ刺

身］

サルモネラ

属菌

(S.Typhimu

rium)

旅 館

伊豆長岡町の旅館内

の食堂で料理を食べ

発症

105 4. 9. 5

西伊豆町

熱 海 市

他

559 423 0

食堂料理

［ゆではま

ぐり］

腸炎ビブリ

オ

(O3:K7)

食 堂

沼津市の観光施設の

食堂で提供された料

理を食べ発症

106 4. 9.10

県 内

愛 知 県

他

384 164 0
ポテトサラ

ダ

サルモネラ

属菌

(S.Typhimu

rium)

旅 館
浜松市のホテルの宿

泊者が発症

107 5. 4.14 神奈川県 322 248 0

旅館料理

［スパゲテ

ィサラダ］

サルモネラ

属菌

(S.Enterit

idis)

旅 館

三ヶ日町のホテルで

宿泊学習を実施した

川崎市の中学生等が

発症

108 5. 9. 6 袋 井 市 343 191 0
仕出し・宴

会料理
病原大腸菌 料 理 店

袋井市内の料理店の

仕出し料理及び宴会

料理を食べて発症

109 5.12.15

県 内

愛 知 県

他

458 140 0 宴会料理 不明 旅 館
舞阪町の旅館の宴会

料理を食べて発症

110 6. 3.21

県 内

東 京 都

他

184 122 0
旅館料理

(飲料水)

カンピロバ

クター・ジェ

ジュニ

病原大腸菌

(O169:H41)

旅 館

南伊豆町の旅館で料

理を食べ宿泊者が発

症

111 6. 7. 4

県 内

東 京 都

他

200 114 0

仕出し料理

(おにぎり)

(幕の内)

病原大腸菌

(O169:H41)
仕出し屋

馬術大会の参加者及

びお座敷列車の乗客

らが金谷町の仕出し

屋の弁当を食べて発

症

112 6. 8.30

県 内

滋 賀 県

他

471 158 0 旅館料理 不明 旅 館

東伊豆町の旅館で料

理を食べ宿泊者が発

症



No. 年月日 発生場所

摂

食

者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

113 6. 9.25

県 内

愛 知 県

他

782 203 0 旅館料理

サルモネラ

属菌( O 7 )

(S.Infnitis，

S.Mubandaka,

S.Braenderup)

旅 館

焼津市内の旅館で、

昼食及び宴会をした

人が発症

114 6. 9.25 県 内 他 411 133 0
仕出し・会

席料理

腸炎ビブリオ

(O4:K10)

(O4:K8)

(O4:K6)

料 理 店

静岡市の料理店の会

席料理及び仕出し料

理を食べて発症

115 7. 8.21 伊 東 市 368 150 0 旅館料理

腸炎ビブリオ

(O1:K8,O1

:K60,O3:K7

,O4:K9)

旅 館
伊東市の旅館で料理

を食べ宿泊者が発症

116 7.10.20 西伊豆町 523 259 0 給食弁当

ウエルシュ

菌

(１型・４

型)

仕出し屋

(工事現

場等)

西伊豆町の仕出し屋

の給食弁当を食べて

発症

117 8. 2. 8 県 内 他 258 103 0 旅館料理 不明 旅 館

熱海市内の旅館で料

理を食べ宿泊者が発

症

118 9.11.25
浜 松 市

他
7,498 744 0 給食弁当

サルモネラ

属菌

(S.Enterit

idis)

仕出し屋

浜松市内の仕出し屋

の給食弁当を食べて

発症

119 10. 2.13
浜 北 市

他
4,500 644 0 給食弁当

小型球形ウ

イルス
仕出し屋

浜北市内の仕出し屋

の給食弁当を食べて

発症

120 10. 9.28
富士宮市

他
194 109 0 仕出し弁当

腸炎ビブリ

オ

(O4:K8)

仕出し屋

( 家庭 )

富士宮市内の仕出し

屋の弁当を食べて発

症

121 11. 3. 5
富 士 市

他
1,668 378 0 給食弁当

小型球形

ウイルス
仕出し屋

富士市内の仕出し屋

の給食弁当を食べて

発症

122 12. 9.11 富士宮市 4,628 240 0 学校給食 不明
学校給食

センター

富士宮市の学校給食

センターは、小中学

校に給食を提供して

いるが、中学生のみ

が発症

123
12.9.21

～30
東 京 都 1,079 253 0 使用井水

毒素原性

大腸菌

(Ｏ169)

ゴ ル フ

場 内

9月21日～30日にゴ

ルフ場を利用した人

が発症

124 12.12. 8
藤 枝 市

他
346 111 0 給食料理

小型球形

ウイルス
社員食堂

事業所の社員食堂の

昼食を食べて発症



No. 年月日 発生場所

摂

食

者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

125 13.11.28 浜 松 市 1,020 528 0 給食弁当
小型球形

ウイルス
仕出し屋

浜松市内の仕出し屋

の給食弁当を食べて

発症

126 14.12.28
島 田 市

他
2,462 215 0 給食弁当

小型球形

ウイルス
仕出し屋

島田市内の仕出し屋

の給食弁当を食べて

発症

127 16. 3.10
御殿場市

他
2,084 210 0 給食弁当

ノロウイル

ス
仕出し屋

御殿場市内の仕出し

屋の給食弁当を食べ

て発症

128 16. 3.26 三島市他 531 128 0 旅館料理
ノロウイル

ス
旅 館

三島市内の旅館で料

理を食べ、宿泊者等

が発症

129 16. 6.22
富士宮市

他
643 112 0 仕出し弁当

ノロウイル

ス
仕出し屋

富士宮市内の仕出し

屋の調製した弁当を

食べて発症

130 17. 1.20 浜松市他 365 170 0 事業所給食
ノロウイル

ス
食 堂

浜松市内の事業所従

業員食堂で昼食を食

べて発症

131 17. 7.26 浜松市他 958 453 0 仕出し弁当
病原大腸菌

(O148)
仕出し屋

浜松市内の仕出し屋

の調製した弁当を食

べて発症

132 18.12.14 埼玉県他 344 106 0 旅館料理
ノロウイル

ス
旅 館

熱海市内の旅館の宿

泊者が発症

133 19. 3.11 東京都他 502 191 0 旅館料理
ノロウイル

ス
旅 館

伊豆の国市内の旅館

の宿泊者が発症

134 19. 9.19 掛川市他 9,844 1,148 0 仕出し弁当

サルモネラ

属菌

(S.Enterit

idis)

仕出し屋

掛川市内の仕出し屋

が調製した弁当を食

べて発症

135 20. 1.27
牧之原市

他
231 112 0 会食料理

ノロウイル

ス
料 理 店

牧之原市内の料理店

の会食料理を食べて

発症

136 20. 2. 7 熱海市他 1,169 146 0 仕出し弁当
ノロウイル

ス
仕出し屋

熱海市内の仕出し屋

が調製した弁当を食

べて発症



No. 年月日 発生場所

摂

食

者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

137 20.10.30 島田市他 633 105 0 仕出し給食

サルモネラ

属菌

(S.Enterit

idis)

仕出し屋

島田市内の仕出し屋

が調製した仕出し給

食を食べて発症

138 22. 1. 2 熱海市他 305 133 0 旅館料理
ノロウイル

ス
旅 館

熱海市内の旅館の宿

泊者が発症

139 22. 3. 6 浜 松 市 212 107 0

[若鶏トマ

トの煮込

み]

ウエルシュ

菌（TW59）
食 堂

浜松市内の食堂（ホ

テル）でバイキング

料理を食べて発症

140 23.11.13 藤枝市他 1,000 246 0 仕出し料理
ノロウイル

ス
仕出し屋

藤枝市内の仕出し屋

が調製した仕出し料

理を食べて発症

141 24. 9.17 浜松市他 144 114 0 プ リ ン

サルモネラ

属菌

(S.Enterit

idis)

旅 館

ＳＥに汚染された鶏

卵を使用した過熱不

足のプリンの喫食

142 25. 3.24 富士市他 387 181 0
バイキング

料 理

ノロウイル

ス
旅 館

富士宮市内のゴルフ

クラブの利用者が発

症

143 25. 4.22 磐田市他 不明 326 0 仕出し弁当
ノロウイル

ス

仕出し屋

(事業所等)

磐田市内の仕出し屋

が調製した仕出し弁

当を食べて発症

144 26. 1.15 浜 松 市 8,027 1,271 0 食 パ ン
ノロウイル

ス

菓 子

製 造 業

( 学校 )

浜松市内の菓子製造

業で製造された食パ

ンが学校給食に納品

され、それを食べた

児童等が発症

145 26. 7.27 静岡市他 不明 510 0
冷 や し

キュウリ

腸管出血性

大腸菌О157

食 品

販売業

静岡市内で開催され

た花火大会の露店で

販売されていた冷や

しキュウリを食べて

発症

146 26.12.16 浜 松 市 796 145 0 刺 身
ノロウイル

ス

魚 介 類

販 売 業

(福祉施

設)

浜松市内の魚介類販

売業が6か所の福祉

施設に提供した刺身

を食べた入居者等が

発症

147 27. 8.17 東京都他 356 140 0
夕 食

バイキング

ノロウイル

ス
旅 館

東伊豆町内のホテル

の宿泊者が発症



No. 年月日 発生場所

摂

食

者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

148 27. 8.22 静岡市他 不明 127 0 提供料理
ノロウイル

ス
す し 屋

静岡市内のすし屋で

寿司等を食べて発症

149 28. 3.24 東京都他 286 153 0 旅館料理
ノロウイル

ス
旅 館

伊豆市内のホテルの

宿泊者が発症

150 28. 7.10
御殿場市

他
400 154 0

訓 練 中

の 食 事

エシェリキ

ア・アルバ

ーティー

演 習 場
野営訓練の参加者が

発症

151 28.12. 9
御殿場市

他
1,150 415 0 給 食

ノロウイル

ス

集団給食

施 設
自衛隊員が発症

152 30.11.26 浜松市他 184 126 0 提供料理
ノロウイル

ス
旅 館

浜松市内のホテルの

宿泊者が発症

153 31. 3.15
伊豆の国

市
1，068 437 0

ロースト

ビ ー フ

ウエルシュ

菌（Hobbs

３型）

旅館・食堂

伊豆の国市内のホテ

ルでローストビーフ

を食べて発症



３ 死者をともなった食中毒

No. 年月日 発生場所

摂

食

者

患

者

死

者
原因食品 病因物質

原因施設

(摂食場所)
概 要

１
昭和

41. 4. 8
磐 田 市 1 1 1

とらふぐ

の肝臓

テトロド

トキシン
家 庭

塩漬けにしたふぐの肝

臓を家庭で調理して食

べて発症

２ 42. 4.19 舞 阪 町 4 4 1

あかめふ

ぐのみそ

汁

テトロド

トキシン
船 上

漁師４人が遠州灘で漁

獲したあかめふぐを船

上でみそ汁に入れて食

べて発症

３ 43. 1.25 御前崎町 1 1 1 ふぐ
テトロド

トキシン
船 上

汽船の乗組員が御前崎

港で釣ったふぐを生食

して発症

４
43. 9.18

～19
富士川町 6 4 1 不明

サルモネ

ラ属菌
家 庭 家庭料理により発症

５
44. 5. 1

～ 7

磐 田 市

掛 川 市

他

2,732 626 1

にぎりめ

し

折詰弁当

サルモネ

ラ属菌

仕 出 し

屋

浜松市の仕出し屋の折

詰弁当及びにぎりめし

を食べて発症

６ 47.10. 2 富士宮市 5 5 1 毒キノコ
植物性自

然毒
家 庭

キノコ狩りに行き、自宅

ですまし汁にして食べ

て発症。なお、このキノ

コをもらって食べた近

隣の人も発症

７ 51. 9.19 浜 松 市 5 5 1 家庭料理

サルモネ

ラ属菌

(S.Typhim

urium)

家 庭
家庭料理の夕食を食べ

て発症

８ 52. 2.17 藤 枝 市 10 3 1
こもんふ

ぐ

テトロド

トキシン
料 理 店

藤枝市内の料理店でふ

ぐの内臓の煮付けを食

べて発症

９ 55. 9. 1 三ヶ日町 1 1 1
ニセクロ

ハツ

ムスカリ

ン症状を

呈する物

質

家 庭

三ヶ日町内で採取した

ニセクロハツを食べて

発症

10
平成

15.11.24
静 岡 市 2 2 1 ふぐ

テトロド

トキシン
家 庭

知人が釣って干物にし

たふぐを食べて発症

11 19.10.21 掛 川 市 1 1 1
グロリオ

サ球根

植物性自

然毒（コル

ヒチン（推

定））

家 庭

観賞用植物グロリオサ

の球根を山芋と間違え

て食べて発症

12 26. 9. 5 小 山 町 １ １ １
イヌサフ

ラン

植物性自

然毒（コル

ヒチン）

家 庭
ギョウジャニンニクと

間違えて食べて発症



<特 集>

腸管出血性大腸菌と食中毒

<事例・研究報告>

宅配弁当を原因とする黄色ブドウ球菌食中毒について

宿泊施設におけるカンピロバクター食中毒について

社会福祉施設の給食を原因とする腸管出血性大腸菌食中毒について



腸管出血性大腸菌と食中毒

【はじめに】
腸管出血性大腸菌による食中毒は、全国的に焼肉店等の飲食店や食肉販売業者が提供した食
肉を、生あるいは加熱不十分で喫食することによって感染する事例が多く見られ、毎年報告が
ある。平成24年には浅漬け、平成26年には冷やしキュウリを原因食品とする食中毒が発生し、
令和５年２月には、腸管出血性大腸菌に汚染された馬肉が広域流通したために、複数の自治体
で患者が発生した。本稿では、食中毒起因菌としてだけでなく、感染症原因菌として公衆衛生
上重要な腸管出血性大腸菌について、行政的な位置づけと検査法を含めて解説する。

【概要】
大腸菌は健康なヒトの腸管や環境中に広く分布しており、その中でヒトに下痢等の病原性を
示すものを下痢原性大腸菌といい、その病原因子から表1のように分類されている。腸管出血
性大腸菌は下痢原性大腸菌の中でも毒性の強いベロ毒素（VT：VeroToxin）を産生し、下痢や
血便等を引き起こす。下痢原性大腸菌の病原性発現様式を図１に示す。
表1 下痢原性大腸菌の種類

名称 特徴
腸管出血性大腸菌（EHEC） Vero毒素（VT）産生性、Attaching andeffacing（A/E）病変
腸管病原性大腸菌（EPEC） Attaching and effacing（A/E）病変、細胞接着性
腸管毒素原性大腸菌（ETEC） 易熱性毒素（LT）、耐熱性毒素（ST）産生性
腸管侵入性大腸菌（EIEC） 細胞侵入性
腸管凝集付着性大腸菌（EAggEC） 耐熱性毒素（EAST）産生性、細胞接着性

腸管出血性大腸菌（EHEC）：腸管上皮細胞に接着するとA/E病変を引き起こし、さらにベロ毒
素（VT1，2）（志賀毒素：Stx1,Stx2）を産生する。それらによっ
て腸管上皮細胞が障害され、下痢が生じる。

＜特 集＞



【病原性】
腸管出血性大腸菌の主要な病原因子は、Vero毒素（VT:Vero toxin）または志賀毒素（Stx:Shiga
toxin）と呼ばれる細胞を致死させる蛋白質毒素である 2）。VT（Stx）には2種類あり、赤痢菌
が産生する志賀毒素と免疫学的に同一なものをVT1（Stx1）、異なるものをVT2（Stx2）とし
ている。VT2（Stx2）はVT1（Stx1）とアミノ酸レベルで50％程度の相同性があるとされてい
る 3）ほか、アミノ酸残基に数個の置換が生じている複数のバリアントタイプの存在が報告され
ている 4）。腸管出血性大腸菌は、VT1（Stx1）とVT2（Stx2）の両方、または一方を産生する。
疫学的な解析から、VT2（Stx2）産生株（VT1+VT2産生株もしくはVT2のみ産生株）の方が、
VT1のみ産生株よりも重症化に関与していることが報告されている 4）。
大腸菌は菌体表面にあるリポ多糖の抗原構造の違い（O抗原）および鞭毛の抗原構造の違い
（H抗原）により血清型分類されている。腸管出血性大腸菌の主なO血清型はO26、O91、
O103、O111、O121、O145、O157であり、その中でもO157が最も多く分離され、病原性が
高いことが知られている。2022年発生動向調査における全国で検出された腸管出血性大腸菌血
清型割合を図２に示す。

図１ 下痢原性大腸菌の病原性発現様式 1）

腸管病原性大腸菌（EPEC）：腸管上皮細胞に接着するとA/E病変を引き起こし、それによって
腸管上皮細胞が障害され、下痢が生じる。

腸管毒素原性大腸菌（ETEC）：腸管上皮細胞に接着して、易熱性毒素（LT）や耐熱性毒素（ST）
を産生する。それらによって腸管上皮細胞の機能が混乱し、下痢が
生じる。

腸管侵入性大腸菌（EIEC）：赤痢菌のように腸管上皮細胞に侵入する。それによって腸管上皮
細胞が障害され、下痢が生じる。

腸管凝集付着性大腸菌（EAggEC）：腸管上皮細胞に凝集して接着する。さらに、耐熱性毒素（EAST）
を産生する。それらによって腸管上皮細胞が障害され、下痢が生
じる。
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図２ 国内主要O血清型の分離割合（2022年）
（NESID病原体検出情報 5）から作成）



【疫学】
腸管出血性大腸菌の保菌動物は本菌が非病原性である牛等の反芻動物である。保菌動物の糞
便等で直接的、間接的に汚染された食品を経口摂取することでヒトに感染する 6）。また、本菌
は少量の菌量（10～100個程度）でも感染が成立するためヒトからヒトへの感染、ヒトから食
品を介してヒトへの経路でも感染が起こる 7）。

【臨床症状】
潜伏期間は比較的長く平均3～7日、無症状や軽度な下痢で経過するヒトもいる８）が、典型
的な症状は激しい腹痛と下痢、血便である。嘔吐や38℃程度の発熱を伴うこともある。重篤な
合併症としては、溶血性貧血、急性腎不全、血小板減少を来して溶血性尿毒症症候群（hemolytic
uremic syndrome：HUS）を引き起こし、脳症などを併発して死に至ることもある 9）。症状が
消失した後も排菌は続き、長い場合には2～3週間続いたとの報告もある 10）。

【行政的な位置づけ】
1 感染症法

腸管出血性大腸菌感染症は感染症法上、３類感染症に定められている。診断した医師は
直ちに保健所に届出を行う。

(ア)定義
ベロ毒素（VT）を産生する腸管出血性大腸菌の感染によって起こる全身性疾患

(イ) 届出基準
患者（確定例）、無症状病原体保菌者等について、検査材料は表２に示す検査方法の区分ご
とにいずれかを用いる。

(ウ) 就業制限
便の検査で腸管出血性大腸菌が陰性になるまでの間は、飲食物の製造や飲食物に直接接触
するような業務につくことが制限される。

2 食品衛生法
腸管出血性大腸菌は食中毒の病因物質として指定されており、他の病因物質と同様に、診

表２ 届出基準
検査方法 検査材料

分離・同定による病原体の検出、かつ、分離菌における次の（1）、（2）いずれか
によるベロ毒素の確認
（1）毒素産生の確認
（2）PCR法等による毒素遺伝子の検出

便

ベロ毒素の検出（HUS発症例に限る）
O抗原凝集抗体または抗ベロ毒素抗体の検出（HUS発症例に限る） 血清



断した医師による最寄りの保健所長への届出、保健所長による調査及び都道府県知事等への
報告、都道府県知事による厚生労働省への報告が定められている。

【年間届出数】
腸管出血性大腸菌感染症は前述のように感染症法にて届出が義務付けられているため全数把
握されている 5）11）。2013年から2022年の10年間の全国および静岡県の届出数とそのうちの
無症状者数を図３、図４に示す。
静岡県にて2014年に感染者が多いのは、静岡市内で開催された花火大会の露店で提供され
た冷やしキュウリによる食中毒が発生したことによる。

【検査法】
1 県保健所細菌検査課と環境衛生科学研究所の役割

保健所細菌検査課では、感染症法に基づいて患者周囲への感染拡大防止のため接触者の
便検査を行う。また、食中毒が疑われる場合には、患者や調理従事者等の便から腸管出血
性大腸菌を含む食中毒菌検査を行うとともに、調理場所の拭取り検体や食品残品等からの
菌分離も行う。
環境衛生科学研究所では、感染症発生動向調査により患者等菌株の血清型や毒素産生性、
毒素遺伝子の確認を行う。また、主要O血清型であるO157、O26、O111については広
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域散発事例の探知のためMLVA法（反復配列多型解析：multilocus variable-number tandem
repeat analysis）による解析も行っている。確定後、より詳細な解析を行うために菌株を国
立感染症研究所へ送付する。

2 ヒトからの分離培養（図５）
分離培地は、血清型O157、O26、O111を対象にしている場合は、それぞれ、ソルビト
ール、ラムノース、ソルボース非発酵もしくは遅発酵であることから、マッコンキー（MAC）
寒天基礎培地に各糖を１％の割合で添加し、さらにCT選択剤（セフォキシム、亜テルル
酸カリウム）を加えたCT加ソルビトールMAC、CT加ラムノースMAC、CT加ソルボ
ースMACに糞便を塗抹する。さらに、β-グルクロニダーゼやβ-ガラクトシダーゼ等に
特異的な発色基質を利用した分離培地であるクロモアガーO157やRXO26、クロモアガ
ーSTEC等の合成基質培地も併用する 12）13）14）。
前述以外のO血清型の場合は、VT 産生の有無をある程度判別可能なクロモアガー
STECと一般的な大腸菌分離培地であるDHL寒天培地を併用する。培養後、疑わしいコ
ロニーを釣菌し、血清型、毒素産生性や毒素遺伝子の保有状況を確認する。また、主要血
清型以外が対象の場合や血清型が不明の場合には、適切な増菌液にて増菌したのち、EIA
法を利用して増菌液から直接VTの検出を行い、判定の一助としている。

3 食品等からの分離培養（図６）
基本的には、平成26年11月20日付け食安監発1120第１号「腸管出血性大腸菌O26、
O103、O121、O145、及びO157の検査法について」に基づいて行う。すなわち、検体を
適切な液体培地にて増菌し、その増菌液についてVT遺伝子のスクリーニングを行い、陽

糞便

増菌 分離培養

釣菌

釣菌

分離培養

血清型別
毒素産生性/遺伝子確認

EIA法

食品等

増菌

PCR法

釣菌

分離培養

血清型別、毒素産生性/遺伝子確認

EIA法

図５ ヒトからの分離 図６ 食品等からの分離
基本的な流れ
補助的、追加的な流れ



性の場合には免疫磁気ビーズを利用するなどしてヒトからの分離と同様の分離培地にて分
離する。培養後、疑わしいコロニーを釣菌し、血清型、毒素産生性や毒素遺伝子の保有状
況を確認する。

4 VTの確認
腸管出血性大腸菌はO血清型に関わらずVT産生性もしくはVT遺伝子の検出により同
定する。
(ア) VT産生性

免疫学的にVTを検出する方法は表３のとおりである 15）。

(イ) VT遺伝子検出
以下の方法等がある。
Ÿ PCR法
Ÿ LAMP法
Ÿ リアルタイムPCR法

【広域散発事例の探知】
腸管出血性大腸菌感染症の発生態様では、食中毒など明らかな集団事例だけでなく、広域散
発事例などでは、少数の感染者の事例が複数の地域をまたいで発生し、それらの起因菌の遺伝
学的特徴が一致もしくは類似しているとされている 16）。そのため、広域に流行している菌株の
探知には遺伝学的特徴をとらえる分子疫学的解析法が用いられている。現在、腸管出血性大腸
菌株の解析に用いられる主要な方法としては、パルスフィールドゲル電気泳動法（PFGE法）、
IS-printing system（IS法）、MLVA法がある。
1 PFGE法

細菌の全DNAについて、制限酵素（ある特定部位を認識し、その部位で切断する酵素）
にて処理し、切断された断片の長さを電気泳動で分離しバンドパターンとして識別する方
法である。全DNAを対象としているため高い解像度が得られる 17）が、操作が煩雑であり
タイピングに時間がかかることが特徴である。また、電気泳動後のゲル画像にてタイピン
グを行うため他施設間での比較が困難である。

表３ VT検出用市販キット
測定原理 商品名 検出毒素 所要時間**

IC
キャピリアVT VT* 15分
Duopath-Verotoxins VT1、VT2 20分
NHイムノクロマト VT1、VT2 15分

RPLA VTEC-RPLA VT1、VT2 16時間
EIA オーソVT1/VT2 VT* 約３時間
＊VT型別不可
＊＊被検液調製に必要な時間は含まず



2 IS-printing system
腸管出血性大腸菌O157のDNA中に存在する32箇所の IS（Insertion Sequence）をマ
ルチプレックスPCRで検出することにより解析を行う。PFGE法と比較して識別能がや
や落ちる等のデメリットがあるものの、迅速かつ簡便にO157のタイピングが可能という
メリットがある 18）。

3 MLVA法
平成３０年２月８日付け健感発0208第 1号、薬生食監発0208第1号「腸管出血性大腸
菌の遺伝子型検査体制の整備及び研修会の開催について」により、腸管出血性大腸菌
O157、O26、O111による感染症や食中毒調査で実施する遺伝子解析は全国で情報を共有
するためにMLVA法に統一された。
MLVA法は、細菌のDNA上に存在する塩基配列および塩基数の異なる大小さまざまな
反復配列を利用し、その反復配列の多型性に着目した方法である。17箇所の遺伝子座につ
いて反復配列の繰り返し部分が何回あるか（リピート数）を調べ、17の整数値の組み合わ
せにてタイピングを行う。シークエンサー等の初期費用がかかるが、実験手技的にはPCR
と電気泳動のみであるためPFGE法よりも簡便かつ迅速に実施が可能 16）であり、現在当
所でも主に行っている解析法である。

【食中毒事例】
2020年から2022年までの腸管出血性大腸菌による食中毒事例を表４に示す。（厚生労働省
食中毒統計資料より）
表４ 全国の腸管出血性大腸菌食中毒事例（2020～2022年） ＊：推定

都道府県名
等 発生月日 原因食品 原因

施設 摂食者数 患者数 死者数

滋賀県 2020/6/16 加熱用牛肉調理品＊ 飲食店 75 13 0
東京都区部 2020/7/4 白菜キムチ＊ 製造所 22 10 0
和歌山市 2020/8/15 不明 飲食店 5 2 0
千葉県 2020/8/23 飲食店提供食事＊ 飲食店 6 2 0
和歌山市 2020/10/19 不明 飲食店 9 3 0
東京都区部 2021/3/22 牛ハラミ丼 飲食店 5 3 0
川崎市 2021/5/19 飲食店提供食事＊ 飲食店 13 5 0
滋賀県 2021/6/26 飲食店提供食事＊ 飲食店 5 2 0
滋賀県 2021/6/28 不明 飲食店 10 6 0
滋賀県 2021/6/30 飲食店提供食事＊ 飲食店 6 2 0
石川県 2021/7/21 飲食店提供食事＊ 飲食店 5 5 0
東京都区部 2021/8/14 飲食店提供食事＊ 飲食店 10 4 0
徳島県 2021/8/27 飲食店提供食事＊ 飲食店 91 6 0



【食中毒事例と対策】
牛肉の生食による食中毒事例を受けて生食用食肉の規格基準が見直され（平成23年厚生労
働省告示第321号）、牛レバー内部から腸管出血性大腸菌O157が分離されたことから牛レバ
ーの生食用販売が禁止された（平成24年厚生労働省告示第404号）。さらに、漬物によるO157
集団発生によって漬物の衛生規範が改正された（最終改正：平成24年10月12日食安監発1012
第1号）。しかし、依然として飲食店を原因施設とする事例が多く、食品の衛生的取り扱いに問
題があったために食中毒が発生したと考えられる。また、2020年 6月からHACCPに沿った
食品衛生管理が義務化されたことによって、営業者自らが作成した計画に基づき衛生管理を実
施することによって、腸管出血性大腸菌を含む食品による危害防止が行われている。

【予防】
『菌をつけない、増やさない、やっつける』の食中毒予防3原則を行うことによって、腸管
出血性大腸菌による食中毒は十分に予防することができる。腸管出血性大腸菌は、他の食中毒
菌と同様に熱に弱く75℃ 1分間以上の加熱、あるいはアルコール等の消毒剤でも死滅させる
ことができる。加熱せずに喫食する野菜、果物類については流水による十分な洗浄、ブランチ
ングおよび次亜塩素酸による殺菌を行うことで感染リスクを最小限に抑えることができる。施
設等での集団発生の予防には手洗いの励行が重要であり、施設等での二次感染を防ぐために、
保健所による感染予防の指導、啓発も重要である。

【おわりに】
現代は家族構造の変化により外食や総菜、弁当等を購入し自宅等で消費する『中食』の利用
が増加し、新型コロナウイルス感染症拡大とともに、ますますその需要は高まり、新型コロナ
ウイルスの感染状況が落ち着いた現在、中食産業は社会に定着したように思われる。さらに、
物流網の発展や食のグローバル化により各地の食品が簡単に入手可能であり、いつどこで広域
食中毒が起こってもおかしくない状況にあるといえる。特に腸管出血性大腸菌は重症化し、死

都道府県名
等 発生月日 原因食品 原因

施設 摂食者数 患者数 死者数

静岡県 2021/11/24 飲食店提供食事＊ 飲食店 32 9 0
東京都区部 2022/5/16 牛タンユッケ 飲食店 6 5 0
広島市 2022/6/17 牛レバー（生）＊ 家庭 3 3 0
東京都区部 2022/7/12 飲食店提供食事＊ 飲食店 6 5 0
長野県 2022/7/21 飲食店提供食事＊ 飲食店 325 4 0
三重県 2022/7/31 飲食店提供食事＊ 飲食店 12 5 0

京都府 2022/8/24 レアステーキ
ローストビーフ＊ 販売店 41 40 1

岐阜県 2022/9/22 飲食店提供食事＊ 飲食店 13 3 0



に至ることもある危険な細菌である。一見、散発事例に思われても実際には広域な大規模食中
毒に関連していることも十分考えられることから、今後もMLVA法を活用した広域散発事例
の早急な探知に取り組んでいきたい。また、検体の向こう側には病原体の感染によって苦しむ
方々がいることを常に考え、迅速で正確な検査を今後も行っていく。
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宅配弁当を原因とする黄色ブドウ球菌食中毒について

令和５年５月、静岡市内の飲食店で調理された弁当が原因の食中毒事件が発生した。
患者便や弁当の残品から Staphylococcus aureus（以下「黄色ブドウ球菌」という）が検出

されたことから、黄色ブドウ球菌を原因とする食中毒と断定した。

Ⅰ 食中毒発生の概要
１ 食中毒発生年月日 令和５年５月30日（火）
２ 発生場所 静岡市
３ 喫食者数 74名
４ 患者数、死者数 36名（うち死者数０人）
５ 原因食品 令和５年５月30日に製造された宅配弁当
６ 病因物質 黄色ブドウ球菌

Ⅱ 患者の状況
１ 主な症状

発症者数（人） 発顕率（％）
⑴ 腹痛 9 25.0
⑵ 下痢 28 77.8
⑶ 吐気 27 75.0
⑷ 嘔吐 31 86.1
⑸ 倦怠感 15 41.7
⑹ 脱力感 9 25.0
⑺ 臥床 8 22.2

２ 発病率
36人（患者数）÷74人（喫食者数）×100 = 48.7％

⑴ 性別、年齢別患者
性別＼年齢 0～9 10～19 20～29 30～39 40～49 50～59

男 0 1 0 0 0 0
女 0 0 0 0 1 0
計 0 1 0 0 1 0

性別＼年齢 60～69 70～79 80～89 90以上 計
男 1 13 3 1 19
女 5 11 0 0 17
計 6 24 3 1 36
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潜伏時間

死者数：なし
⑵ 発症日

⑶ 患者の潜伏時間別の数

Ⅲ 原因食品及び汚染経路
１ 原因食品 ５月30日に製造された宅配弁当（メニュー名：親子弁当）
２ メニュー 鶏肉、炒り卵、鶏飯、山菜の煮物
３ 調理の方法及び喫食までの経路
⑴ 原材料の入手

鶏肉及び炒り卵に使用する卵は県内事業者から搬入、山菜の煮物に使用する山菜は、
水煮のものを市内で購入した。

⑵ 調理工程
・鶏肉：鍋に調味液とたけのこ入れ沸騰させたものに前日カットした鶏肉をいれ、灰汁

を取りウォーマー（60℃）で保管する。
・炒り卵：前日に割卵し、砂糖を加え炒った後ボールに入れ冷やしながらかき混ぜた後

冷蔵庫に保管する。

発症日 ５月30日 ５月31日
患者数 33 ３

患
者
数
（
人
）

平均潜伏時間
３時間58 分



・鶏飯：米をザルで計量し釜に入れ、調味液を加え炊いた後、ウォーマーで保管する。
・山菜の煮物：前日に山菜の水煮の水を切り、味付けして冷蔵庫で保管する。
・盛り付け：手袋を着用した手で鶏飯を盛り付け、その上に計量カップとサジで炒り卵

をお玉で鶏肉を盛付け、最後にトングで山菜の煮物を盛り付ける。

Ⅳ 汚染経路の追求
施設の調理器具、弁当容器のふきとり検査を実施したが黄色ブドウ球菌は検出されなか

った。
２名の従業員のうち１名の手荒れを確認したため、２名の手指のふき取り検査を実施し

たところ２名とも黄色ブドウ球菌が検出された。
弁当製造時の手袋の使用について確認したところ、弁当製造時に手袋を着用していたも

のの、手袋の「すべり止め」の理由で手袋を裏返して使用していたことが判明し、不適切
な手袋の使用方法により手袋にブドウ球菌が付着した可能性が推察された。
飲食店で収去した弁当４品、２か所の患者宅で保管されていた弁当の残品（８品）は全

て黄色ブドウ球菌陽性であった。
また弁当の販売状況について検討したところ、事件発生当日の５月30日は、スポーツ

施設に配達された74食の弁当の他、店頭で39食の弁当が販売されているが、店頭販売さ
れたものについては健康被害の報告は入っていない。
弁当の配達時間および管理方法について従業員から聞き取りを実施したところ、弁当は

10時に調理が完了し、５箱重ねてビニール袋に入れ乗用車で運搬している。
11時にスポーツ施設に納品され、喫食されるまでの約２時間30分の間常温で保管されて
おり、黄色ブドウ球菌およびエンテロトキシン産生に必要な温度と水分活性の条件が保た
れたものと推測した。

弁当の製造状況
日 店頭販売 健康被害 配 達 健康被害

５月28日（日） 79 0 0 0
５月29日（月） 35 0 0 0

５月30日（火） 39 0 74 36

５月31日（水） 40 0 0 0
６月１日（木） 40 0 0 0

６月２日（金） 20 0 0 0

６月３日（土） 60 0 0 0
６月４日（日） 100 0 45 0

６月５日（月） 15 0 0 0

６月６日（火） - - - -

食中毒探知

営業禁止



Ⅴ 事件処理のためにとった措置
仕出し屋に対して６月６日から３日間の営業禁止処分を行った。その間、仕出し屋施設

の清掃及び消毒の実施を指示し、調理従事者への衛生講習会を実施した。
特にHACCPの考え方を取入れた衛生管理を実施していなかったため、手引書を基に衛

生管理計画を作成し毎日チェックして実行するよう指導した。

Ⅵ 考察
本事例では、従業員の手荒れ、手袋の不適切な使用等による取扱いの不備と弁当の不適

切な保存管理が主たる原因で発生したと考えられるが、喫食までの時間を更に延ばした原
因として期限表示のシールを貼付していなかったことも一因としてあげられる。
施設側は製造から１時間以内、すなわち配達後すぐに喫食されているものと考えていた

が、期限表示のシールが貼付されていなかったため、実際にはゲーム終了後の２時間30分
後に喫食されていた。
また、コロナ禍の影響により会場で弁当を喫食せず、弁当を家に持ち帰っていたケース

があり、喫食までの時間が更に伸びたり、同居の家族が喫食して発症するケースも見られ
た。
これらのことを踏まえ弁当製造施設には、前述の指示事項の他、消費期限を入れたシー

ルを作成するよう指示した。
なお、事件発生後当該スポーツ施設は、ゲーム終了後の弁当配付は好ましくないと判断

し中止している。

（静岡市保健所 食品衛生課 永井幹美）



宿泊施設におけるカンピロバクター食中毒について

Ⅰ 食中毒発生の概要

１ 食中毒発生年月日 令和５年 10 月 22 日

２ 発 生 場 所 東京都、群馬県、山梨県等

３ 喫 食 者 数 84 人

４ 患 者 数 31 人（うち死者数０人）

５ 原 因 食 品 令和５年 10 月 21 日(土)夕食又は 22 日(日)朝食に提供された食事

６ 病 因 物 質 カンピロバクター・ジェジュニ

Ⅱ 食中毒発生の探知

１ 探知年月日 令和５年 10 月 27 日(金)

２ 探 知 概 要

令和５年 10 月 27 日午前９時頃、｢10 月 21 日(土)に宿泊施設を利用した 13 人の内６人が、

24 日から 26 日にかけて下痢、発熱、嘔吐等の症状を呈し、医療機関に受診した。」と、発症

者家族から連絡を受けた。

Ⅲ 患者、死者の状況

「共通の喫食日及びカンピロバクター属菌の潜伏期間を考慮し、10 月 21 日(土)夕食又は 22

日(日)朝食を喫食し、22 日～28 日の間に下痢、腹痛、発熱のいずれかの症状を呈している者」

を患者の定義とした。

１ 性別及び年齢別の数

死者数 なし

年齢 0～9
10～

19

20～

29

30～

39

40～

49

50～

59

60～

69
70～ 不明 計

男 １ ２ １ ３ ０ ３ ２ ２ ０ 14

女 ２ ０ ０ ３ ２ １ ５ ３ １ 17

計 ３ ２ １ ６ ２ ４ ７ ５ １ 31



２ 発生日時別の患者数

３ 原因食品等を摂取した者の数のうち、患者となった者の数の割合（発病率）

31 人／84 人（患者数／摂食者数）×100＝36.9%

４ 潜伏時間別患者発生数

平均潜伏時間：73 時間 48 分 （夕食の喫食時間を起点とした潜伏時間）

５ 症状

（下痢）回数

（下痢）便区分

月日
10 月

22 日
10 月 23 日 10 月 24 日 10 月 25 日

時間帯

(時)
16～ 0～ ８～ 16～ 0～ ８～ 16～ 0～ ８～ 16～

患者数 １ ２ ０ ３ ５ ４ ３ ２ ５ ２

月日 10 月 26 日 10 月 27 日 10 月 28 日

時間帯

(時)
0～ ８～ 16～ 0～ ８～ 16～ 0～ ８～ 16～

患者数 ０ ２ １ ０ ０ ０ １ ０ ０

潜伏時間

(hr)

０～

24

24～

48

48～

72

72～

96

96～

120

120～

144

144～

168
不明 計

患者数 １ ３ 12 10 ２ １ １ １ 31

症状 腹痛 下痢 発熱 嘔吐 嘔気 頭痛 悪寒 戦慄
倦怠

感

脱力

感
臥床

患者数 27 29 23 6 ７ 16 12 ５ 19 11 ９

発顕率 87% 94% 74% 19% 23% 52% 39% 16% 61% 35% 29%

回 数 １ ２ ３ ４ ５ ６ ７ ８ ９
10 以

上
不明 計

患者数 １ １ １ ０ １ １ １ ０ ０ 17 ６ 29

区分 水様便 粘液便 粘血便 血便 不明 計

患者数 18 ２ ０ １ ８ 29



（嘔吐）

（発熱）

Ⅳ 原因食品等及び汚染経路

１ 喫食状況（特定の原因食品を決定するまでの経緯及び理由）

（１）10 月 21 日に管内旅館 M（以下「当該施設」とする）に宿泊し、当該施設にて 21 日夕

食又は 22 日朝食を喫食した 23 グループ 84 人中 13 グループ 31 人が発症した。

（２）患者 17 人の検便からカンピロバクター・ジェジュニが検出された。一方、調理従事者

の検便から食中毒菌は検出されなかった。

（３）患者の主症状は腹痛及び下痢であり、また、患者の潜伏時間は 22～155 時間（０日～

６日）であり、カンピロバクター食中毒の潜伏期間（１～７日）に概ね一致した。

（４）患者の共通食は、当該施設で提供された料理のみだった。

（５）保存食がなく、調理品及び原材料の検査ができなかった。

（６）夕食についてはお品書きのメニューについて、朝食については提供食品について喫食

状況調査を実施した。得られた回答からオッズ比による解析及びχ二乗検定を行ったと

ころ、朝食の「サラダ」のみに有意差が認められたが、「サラダ」を喫食していない人も

発症していることから原因となるメニューの特定には至らなかった。

２ 原因食品

（１）内容

回 数 １ ２ ３ ４ ５ ６ ７ ８ ９ 10 以上 不明 計

患者数 ３ 1 ０ ０ 1 ０ ０ ０ ０ ０ １ ６

体温
37℃

以下

37.1℃

～38℃

38.1℃

～39℃

39.1℃

～40℃

40.1℃

以上
不明 計

患者数 １ ７ 11 ４ ０ ０ 23
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 C会席：海の幸会席膳 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○
彩り会席膳 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○

花ごよみ会席膳 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○
海鮮満載会席膳 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○

鮑付会席膳 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○
牛肉付会席膳 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○

鮑又は牛肉選択会席膳 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○
鮑と金目鯛付会席膳 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○

ア 夕食：会席膳メニュー

イ 夕食：お子様メニュー

①南瓜そぼろ餡人参、②ハンバーグ（ケチャップ）、③肉団子、④サーモン照焼き、⑤

海老フライ、⑥鶏唐揚げ、⑦たこ焼、⑧オレンジゼリー、⑨刺身（カンパチ・鯛・帆立）

ウ 朝食バイキング

オムレツ、シリアル、食パン、クロワッサン、石窯パン、パンオショコラ、サラダ（ベ

ビーリーフ、キュウリ、グリーンリーフ、紫タマネギ、ミニトマト）、ポテトサラダ、漬

物（梅干し、沢庵、青胡瓜、白菜漬）、おかゆ、漬物（ザーサイ、高菜）、白飯、納豆、

海苔、味噌汁、コーンスープ、オニオンスープ、かまぼこ（山葵漬け)、刺身（鮪）、ロ

ースハム、ほうれん草ごま和え、しらす（大根卸し）、シーフードマリネ、玉子焼、ひじ

き煮、煮浸し、温野菜（ジャガイモ、人参、ブロッコリー）、鶏クリーム煮、肉じゃが、

ウィンナー、フライドポテト、肉豆腐、田舎そば（錦糸玉子、ネギ）、温泉玉子、アジ干

物、塩鮭、ヨーグルト、ライチ、グレープフルーツ、パイン、牛乳、オレンジジュース、

リンゴジュース

（２）入手経路

ア 肉類

鶏肉（冷凍）、豚肉（冷蔵）、牛肉（冷蔵）は 10 月 20 日に、ロースハム、ウィンナー、

肉団子は 10 月 17 日に市内業者から仕入れた。

イ 魚介類

赤海老、サザエ、塩鮭、アジ干物は 10 月 21 日に、牡蠣、オゴのり、甘エビ、カンパ

チ、鯛、金目鯛、鮑は 10 月 20 日に、マグロ、しらすは 10 月 19 日に、サーモン、小金

目鯛は 10 月 17 日に、むきえび、ロールイカは 10 月 16 日に、伊勢エビは 10 月 13 日に、

赤魚は９月 22 日に県内業者から仕入れた。



ウ 野菜及び果物

ベビーリーフ、大葉、小菊、キュウリ、トマト類、なす、きのこ類、三つ葉、ズッキ

ーニ、キウイフルーツは 10 月 20 日に、グリーンリーフ、大根ツマ、レモン、菊葉、花

穂、ジャガイモ、パセリ、青唐、紫タマネギ、グレープフルーツ、オレンジ、サツマイ

モ、豆苗、人参は 10 月 19 日に、山葵、水菜、スナップエンドウ、パイン、カットほう

れん草は 10 月 17 日に、貝割れは 10 月 16 日に、大根、小松菜は 10 月 14 日に、ライチ

は 10 月 12 日に、長葱、カボチャは 10 月 10 日に、ブロッコリー、里芋は 10 月３日に県

内業者から仕入れた。

エ 卵及び卵製品

卵は 10 月 20 日に、玉子焼は 10 月 10 日に、錦糸玉子は９月 28 日に県内業者から仕入

れた。

オ 惣菜・漬物

帆立ひも酒盗和えは 10 月 20 日に、オニオンスープは 10 月 19 日に、カットほうれん

草は 10 月 17 日に、真丈類は 10 月 15 日に、梅干しは 10 月 14 日に、肉じゃがは 10 月 13

日に、つみれ類、ひじき煮、野菜がんもは 10 月 11 日に、焼きなす豆腐は 10 月 10 日に、

海老フライは 10 月６日に、赤芝漬、青胡瓜は 10 月５日に、コーンスープは９月 19 日

に、チーズドックは８月 25 日に、鶏唐揚げは８月 23 日に、ハンバーグは８月 11 日に、

たこ焼きは８月 10 日に県内外業者から仕入れた。

カ パン・デザート

オレンジゼリーは 10 月 20 日に、石窯パンは 10 月 19 日に、白玉餅は 10 月 16 日に、

クロワッサン、パンオショコラは 10 月 12 日に、食パンは９月 19 日に、デザートソース

は８月９～10 日に県内業者から仕入れた。

キ 飲料

牛乳は 10 月 21 日に、オレンジジュースは 10 月 18 日及び９月 20 日に、コーヒー粉は

10 月 11 日に、アップルジュースは９月 20 日及び 13 日に県内業者から仕入れた。

ク 調味料

青じそドレッシングは 10 月 19 日に、ケチャップは 10 月 16 日に、伊豆味噌、わさび

クリーミーソースは 10 月 10 日に、粒マスタード、ジェノベーゼソースは 10 月７日に、

黒蜜は 10 月 6 日に、ホワイトソースは 10 月３日に、胡麻クリーミードレッシングは９

月７日に、マヨネーズは８月 22 日に、サウザンドドレッシングは８月 17 日に、マジッ

クソルトは８月８日に県内業者から仕入れた

（３）調理、製造、加工等の方法、及び喫食までの経過

10 月 21 日夕食及び 22 日朝食の調理は、21 日朝から３人の調理員により行われていた。

調理場は２エリアに分かれており、厨房 A（広いエリア）を非加熱食品調理用、厨房 B を

加熱食品調理用とし、鶏肉を除き、下処理から盛り付けまでそれぞれの厨房で行っていた。



また、十分な数の冷蔵設備があり、食品に応じた保存温度及び冷蔵庫内の二次汚染対策

が図られていた。

調理工程の詳細は以下のとおり。（時間は 24 時間表記とする）

肉類 ・茶碗蒸しは、鶏肉（冷凍）を 21 日９時から厨房 A のシンクで流水解凍

し、10 時頃から厨房 A の調理台でカットした後、厨房 B にて他の具材と

一緒に提供用の容器に入れ、冷蔵庫で保存していた。料理提供の１時間前

にコンベクションオーブンで加熱調理し、客に提供していた。

・木の子つみれ鍋は、豚肉（冷蔵）を 21 日９～10 時の間に厨房 B で他の

具材（野菜・火入れした牡蛎）と共に盛付け、冷蔵庫で保存していた。鍋

は、各テーブルのコンロで加熱調理後喫食する形で提供していた。

・牛肉の鉄板焼きは、牛肉（冷蔵）を 21 日 17 時から厨房 B で調味・盛付

け後、客席に配膳していた。鉄板焼きは各テーブルのコンロで加熱調理後

喫食する形で提供していた。

魚介類 ・刺身は、厨房 A 内の専用の冷蔵庫にて解凍し、21 日 10～11 時の間に切

り分けし冷蔵庫で保管していた。刺身は専用の調理台、まな板・包丁で調

理していた。器への盛り付けは 15～16 時の間に行い、提供直前まで冷蔵

庫で保管していた。切り分けの必要のない食材は、16～17 時の間に解凍・

盛付けをしていた。

・海鮮グラタンは、21 日９～10 時の間にホワイトソース及び魚介類の火

入れをし、冷蔵保管の後、喫食直前に加熱調理し、提供していた。

・伊勢エビ、金目鯛、赤魚等は、喫食直前に加熱調理し、提供していた。

・鮑（活）は、21 日 14 時頃仕込し、冷蔵保存の後、客席に配膳していた。

鮑は各テーブルのコンロで加熱調理後喫食する形で提供していた。

・塩鮭及びアジ干物は、22 日提供直前に加熱調理し提供していた。

サラダ ・朝食用サラダ（ベビーリーフ、キュウリ、グリーンリーフ、紫タマネギ、

ミニトマト）は、21 日９～10 時頃、厨房 A で流水洗浄後、食材に応じて

カットし、水切り後、サラダ専用の冷蔵庫で保存していた。22 日７時に

盛付けし、提供していた。薬剤による殺菌やブランチングは実施していな

かった。

野菜 ・煮浸し（夕食：豆苗、朝食：小松菜・油揚げ）は、21 日９～11 時の間

に厨房 B で加熱・冷却（ボウル越しに氷水で急冷）した後、冷蔵庫で保管

していた。朝食用煮浸しは、22 日７時に再加熱し提供していた。

・野菜蒸篭蒸しは、21 日９～10 時の間にカット・盛付し、冷蔵保存の後、

客席に配膳していた。野菜蒸しは各テーブルのコンロで加熱調理後喫食



（４）汚染経路の追及

ア 鶏肉から「サラダ」に二次汚染した可能性について

調理場は厨房 A 及び B の２エリアに分かれており、壁で隔てられているものの、AB 間

の通路には扉がなかった。厨房 A を非加熱食品調理用に、厨房 B を加熱食品調理用とし

ていたが、実際は厨房 A でも加熱食品用食材の鶏肉の下処理をしていた。

厨房 A で、生の鶏肉の下処理をした作業台に隣接した場所で、同時間帯に朝食用のサ

ラダ用食材の流水洗浄及びカットをしていた。また、鶏肉を扱った作業台は水拭きのみ

であり、布巾は繰り返し使用していたことから、サラダ用食材の取扱場所も同じ布巾を

使用していた可能性があった。

以上のことから、はね水や水拭きに使用していた布巾を介して鶏肉からサラダが汚染

を受けた可能性が示唆された。

イ 鶏肉から刺身に二次汚染した可能性について

する形で提供していた。

卵 及 び 卵

製品

・オムレツは、22 日５～７時に割卵し、客席にあるオープンキッチンで

調理して提供していた。

・温泉玉子は、21 日９～12 時の間調理し、提供直前まで冷蔵保存してい

た。

その他 そうざい（半製品を含む）として仕入れ、提供直前に、加熱又は解凍後盛

付けし提供していた食品

夕食（先付：帆立ひも酒盗和え、秋刀魚幽庵焼き等、油物：里芋おかき揚

げ、河豚一夜干し天麩羅、秋の実串揚等、止椀、お子様メニューのうち刺

身以外）

朝食（鶏クリーム煮、肉じゃが、大根卸し、ウィンナー、ライチ、しらす、

ほうれん草ごま和え、スープ類、パン類、温野菜：ブロッコリー、味噌汁、

塩鮭、アジ干物）

肉類の取扱い場所とは離れた場所で、同じ時間帯に、解凍・調理（カット

まで）・盛付け後、提供直前まで冷蔵保管されていた食品

夕食（先付：焼き茄子豆腐、台物：野菜がんも・スナップエンドウ、香の

物：奈良漬け・ごぼう漬等、心太、オレンジ、キウイフルーツ、白玉、小

豆）

朝食（ロースハム、漬物：白菜漬・沢庵・青胡瓜・梅干し、ひじき煮、パ

イン、グレープフルーツ、かまぼこ、玉子焼、シーフードマリネ）

当該施設で手を加えていないもしくは容器の入れ替えのみの食品

朝食（ヨーグルト、シリアル、ドレッシング類、漬物：高菜・ザーサイ、

山葵、納豆、飲料、錦糸玉子）



刺身は専用冷蔵庫で解凍保管され、専用の作業台・まな板・包丁で調理していたことか

ら鶏肉との接触がないため、刺身が原因食品となる可能性は低いと推察された。

ウ 豚肉から「サラダ」に二次汚染した可能性について

一人の調理員が、厨房 B で、木の子つみれ鍋用の下処理・盛付けを、また、厨房 A で、

サラダ用野菜の流水洗浄及びカットを並行して実施していた。また、作業切り替え時の

手洗いが十分にできておらず、適切な手袋の取り替えも行われていなかった。

手洗い設備は、厨房 A・B の間に１つ設置されており、手指消毒液、ペーパータオル

が設置され、水栓はセンサー式の構造だった。しかし、小さく使いにくい構造であり、

ペーパーが取り出しづらくなっていた。

以上のことより、豚肉からサラダが汚染を受けた可能性が示唆された。

エ その他の食品について

特段の衛生上の不備は認められず、統計解析の結果からも原因食品である可能性は低

いと推察された。

Ⅴ 食品取扱施設及び従業員

１ 食品取扱施設の衛生状況

・調理場内は比較的整理整頓されていた。

・まな板や包丁の保管状況は良好であり、用途ごとの使い分けはされていたが、まな板は

色や大きさの似ている物が多く誤使用の危険があった。

・手洗い設備には、手指消毒液、ペーパータオルが設置され、水栓はセンサー式の構造だ

っが、小さく使いにくい構造なうえ、ペーパータオルは使いづらい状況だった。また、

広い調理場に一か所しかなかった。

・調理員は、調理場内では、専用着衣、専用帽子及び使い捨てマスクを着用し、調理時に

は常時使い捨て手袋を使用していた。

・食器類は戸棚に収納されていたが、大きな器具は扉のない棚に置かれていた。

・保存食を保存していなかった。

・従業員用トイレは洋式で従業員専用だったが、手洗い設備が不衛生で消毒液は空だった。

・冷蔵・冷凍庫の計器類の点検、記録は毎日行われており、問題はなかった。

・ＨＡＣＣＰの考え方を取り入れた衛生管理計画及び記録は確認できたが、手順書は作成

していなかった。

２ 給水、排水の状況

・水道水を使用しており、監視時の残留塩素濃度は 0.2mg/l だった。

・水道水は、地下にある受水槽で受け、塩素滴下したのち屋上にある高架水槽にあげ、落

下式で管内各所へ送られる。



・高架水槽の外壁に木が生えていたが内壁への損傷はなかった。

３ 従業員の健康状態

・調理員３人及び給仕者２人の健康状態は良好だった。

・しかし、衛生管理計画で規定している「従業員の健康チェック項目」の「下痢、嘔吐、

手指の傷など」については記録していなかった。

・従業員は、検便を年２回実施し（赤痢菌、サルモネラ属菌、腸管出血性大腸菌）陰性を

確認していた。

４ 従業員の喫食状況

・調理員は、当該施設の調理場で調理したまかないを喫食していたが、提供メニューとは

異なった食品を喫食していた。

Ⅵ 病因物質の決定

１ 微生物学的検査

・患者便 28 検体中、17 検体からカンピロバクター・ジェジュニが検出された。

・調理員及び給仕者便５検体から、食中毒菌等は検出されなかった。

・施設の拭き取り７検体から、食中毒菌等は検出されなかった。

２ 理化学的検査：実施せず

３ 動物試験、病理解剖：実施せず

４ その他の検査：実施せず

５ 結論：カンピロバクター・ジェジュニ（確定）

Ⅶ 事件処理のためにとった措置

１ 行政処分

営業禁止 令和５年 11 月２日(木)

営業禁止の解除 令和５年 11 月４日(土)

２ 施設等に対する指導事項

（１）食品の廃棄

（２）調理施設の清掃、消毒及び改善（トイレの手洗い、高架水槽等）

（３）従業員に対する衛生教育の実施

（食中毒菌について、食肉の加熱の重要性、二次汚染防止対策、適切な手洗い方法等）

（４）HACCP の考え方を取り入れた衛生管理の検証（加熱確認方法、各種記録等）

Ⅷ 考察

１ 考察

本症例では、当該施設を利用した複数の患者からカンピロバクター・ジェジュニが検出さ

れ、症状もカンピロバクター・ジェジュニによるものと一致したため、病因物質は、カンピ



ロバクター・ジェジュニであると断定した。患者らの共通食は、当該施設に限られ、潜伏期

間もカンピロバクターによるものと一致したため、原因食品は当該施設にて提供された食品

であると断定した。

調理場は非加熱食品調理用の厨房 A と、加熱食品調理用の厨房 B に分かれているが、実際

は厨房 A で加熱食品用食材の鶏肉の下処理をしていた。

また、調理員は３人いたが、複数の品目（非加熱調理と加熱調理）を同時進行で調理して

おり、厨房 A 及び B を行き来していた。なお、手洗い設備は、広い調理場に１か所しかなく、

手指消毒液・ペーパータオルは設置され、水栓はセンサー式の構造だったが、小さく使いに

くい構造であり、ペーパータオルのホルダーに汚れ防止用のラップが巻かれ、ペーパータオ

ルが使いづらい状況だった。さらに、作業台については、作業の切り替え時、繰り返し使用

する布巾を使用しての水拭きのみであり、鶏肉（生肉）をカットした作業台についても、水

拭きのみだった。

原因食品は、生肉を取扱った調理員の手指の洗浄不足による二次感染、もしくは、生肉の

不適切な取扱い（調理器具等の洗浄消毒を含む。）による二次汚染を受けた可能性が示唆され

た。

２ 発生の探知において今後改善を要すると考えられること。

特になし。

３ 原因究明において今後改善を要すると考えられること。

旅館の会席膳の場合、コース数が多く、また、一皿に盛られている食品が複数あるため、

全てを分解して喫食状況調査を行うと膨大な食品数になる。今後、本症例のような事例が生

じた場合、どのような喫食状況調査を行うべきか、検討が必要であると考える。

４ 被害拡大防止のために今後改善を要すると考えられること。

特になし。

５ 再発防止のために参考になると考えられること。

（１）衛生的な生肉の取扱いの徹底。

（２）正しい手洗いの徹底、手洗い設備の増設、温湯供給のための改修。

（３）二次汚染防止対策の徹底。

（４）野菜の薬剤又はブランチング等による殺菌。

（５）調理場の利用方法、作業台の洗浄方法等について、衛生管理計画の策定と計画通りに

スタッフが実行しているかの責任者による検証。

（東部保健所衛生薬務課 神﨑信織）



社会福祉施設の給食を原因とする腸管出血性大腸菌食中毒について

Ⅰ 食中毒発生の概要

Ⅱ 食中毒発生の探知

令和５年 11 月８日に施設代表者から「11 月６日から本日までにかけて施設利用者及び職員

の８人が血便、嘔吐、発熱等の症状を呈し、うち１人が医療機関を受診した。」と連絡があった。

Ⅲ 患者の状況

症例定義を「11 月３日に当該施設の昼食を喫食し、11 月６日から 13 日の間に下痢、腹痛を

発症した者」とした。

１ 性、年齢別患者数

２ 患者の発生日時別の数

１ 速報した月日 令和５年 11 月 15 日

２ 食中毒発生年月日 令和５年 11 月６日

３ 発生場所 西伊豆町、松崎町、伊豆市

４ 摂食者数 94 人

５ 患者数、死者数 33 人（うち死者数０人）

６ 原因食品 11 月３日の昼食に提供された料理（推定）

７ 病因物質 腸管出血性大腸菌 0157（VT1,VT2）

年齢

性別

0～

9

10～

14

15～

19

20～

29

30～

39

40～

49

50～

59

60～

69

70～

79

80～ 不

明
計

男 0 0 0 0 0 0 1 0 1 6 0 8

女 0 0 0 0 0 1 1 2 2 19 0 25

計 0 0 0 0 0 1 2 2 3 25 0 33

発症月日 11/6 11/7 11/8 11/9 11/10 11/11

発症時刻
0時

～

12

時

～

0時

～

12

時

～

0時

～

12

時

～

0時

～

12

時

～

0時

～

12

時

～

0時

～

12

時

～

患者数 1 1 1 6 6 1 5 0 6 1 2 1



３ 発病率

４ 潜伏時間

５ 患者の症状及び症状別の数

(下痢) 回数、便区分

平均回数：－回

(嘔吐)

平均回数：－回

発症月日 11/12 11/13

不明
合

計発症時刻
0時

～

12時

～

0時

～

12時

～

患者数 1 0 1 0 0 33

喫食者(人) 発症者(人) 非発症者(人) 発病率(%)

合計 94 33 61 35.1

時間 ～

48

～

72

～

96

～

120

～

144

～

168

～

192

～

216

～

240
計

患者数（人） 0 1 2 12 6 6 3 2 1 33

平均潜伏時間 最短潜伏時間 最長潜伏時間

発症者全員 138 時間 12 分 68 時間 236 時間

症状 下痢 発熱 吐き気 嘔吐 腹痛 倦怠感

患者数 32 8 1 4 6 2

発顕率(%) 97 24 3 12 18 6

回数 １ ２ ３ ４ ５ ６ ７ ８ ９ 10 11 以上 不明 計

患者数 32 32

区分 水様便 粘液便 粘血便 血便 不明 計

患者数 2 0 0 24 6 32

1 日の回数 １ ２ ３ ４ ５ ６ ７ ８ ９ 10 以上 不明 計

患者数 4 4



(発熱)

平均体温：38.0℃

Ⅳ 原因食品等及び汚染経路

１ 喫食状況（特定の原因食品を決定するまでの経過及び理由）

当該施設は特別養護老人ホームであり、入所、ショートステイ、デイサービスを行ってい

る。入所、ショートステイの利用者は朝昼夕と喫食しており、デイサービスの利用者は昼の

み喫食している。また、施設職員及び調理員のうち希望者も昼食を喫食している。

令和５年 11 月３日に上記施設で調理された食事を喫食した 94 名のうち 33 名が、11 月６

日午前以降から血便、下痢、発熱等の食中毒様症状を呈したことが判明した。患者の疫学調

査の結果、発症者の施設利用箇所に偏りがなく、他に共通食が無く、患者の症状が類似して

おり、患者、調理従事者の便から腸管出血性大腸菌が検出された。

以上のことから 11 月３日に当該施設が提供した昼食が原因と判断した。

２ 原因食品

（１）内容

炊き込みご飯、すまし汁、鯖の竜田揚げ、そばサラダ、がんもの含め煮、パインアップ

ル

（２）入手経路

原材料は、県内業者から納品されており、野菜類については 10 月 31 日に、魚類は一口

サイズにカットされたものが 11 月２日に納品されていた。

保管の際、野菜類は常温保管庫、魚類は冷蔵庫内の専用スペースで保管され、交差汚染

等に留意し保管されていた。

検収の記録では輸送時を含め品温管理及び品質に特に問題はなかった。

（３）調理の方法及び喫食までの経路

調理は１名のみで調理から盛付けまで行っていた。補助で入っている従事者４人は主に

下膳された朝食の食器等の洗浄及び盛付け後の皿を配膳車に入れる作業を行っていた。

調理は午前７時から開始しており、午前 11 時 50 分に配膳車で各階食堂へ搬出されてい

た。

加熱調理は 75℃で１分以上または 85℃で５秒加熱されており、温蔵保管は 65℃以上、

冷蔵保管は 10℃以下で保管されており、記録に問題はなかった。

体温
37℃

以下

37.1～

38℃

38.1～

39℃

39.1～

40℃

41.1～
不明 計

患者数 0 3 1 0 0 4 8



調理工程は以下のとおり。

ア 鯖の竜田揚げ

付け合わせにはサラダ菜とトマトが使用されていたが、殺菌や保管の記録が残っていな

かった。サラダ菜についてはそばサラダの野菜と同じタイミングで殺菌し、トマトについ

てはブランチング処理（５秒）をしていた。野菜の殺菌後は盛付けまで冷蔵庫で保管して

いた。

イ そばサラダ

きゅうりとレタスを下洗い後、カットせず 100ppm の次亜塩素酸ナトリウム溶液で 15 分

間殺菌を行い、流水で塩素を洗い流した。

にんじんは、下洗い、カット後に茹でたものを使用した。

そばは茹でた後、すぐに水冷し 10 分後に 20℃付近であることを確認していた。なお、

水冷はボウルを使用した上で、生野菜の殺菌を行っていたシンクを洗浄後利用していた。

（４）汚染経路の追及

ア 従事者由来について

調理従事者 10 人に検便を実施したところ、11 月３日に調理していた１名から腸管出血

性大腸菌が検出された。しかし、当該従事者が当日の昼食を喫食していたこと、11 月３日

朝に採便した事業者検便で腸管出血性大腸菌陰性だったことから、従事者由来の可能性は

7:00 8:00 9:00 10:00 11:00 12:00

炊き込みご飯

すまし汁

鯖の竜田揚げ

そばサラダ

がんもの含め煮

パインアップル

その他作業

調理 盛付 温蔵配膳車

揚げ調理

加熱調理 常温保管 温蔵配膳車

常温保管

野菜消毒

温蔵配膳車

茹で 冷却

盛付 冷蔵保管 冷蔵配膳車

野菜消毒

盛付

冷蔵保管

盛付

加熱調理 常温保管 盛付 温蔵配膳車

盛付 冷蔵配膳車

朝食下膳、洗浄



低いと考えられた。また、当該従事者の娘が施設のデイサービスで従事していたため家族

感染も疑われたが、娘や同居家族の検便から腸管出血性大腸菌は検出されなかった。

手洗いの手順書はあったが、調理室内の手洗いの一つが故障していたため、作業中の調

理従事者の手洗い不足により汚染を拡大した可能性も考えられた。

イ 原材料（野菜類）由来について

生野菜は次亜塩素酸ナトリウム 100ppm で 10 分以上殺菌されており、その調製方法は 30L

容量のバケツに 20L 分水を入れ、計量カップで量った次亜塩素酸ナトリウムを投入し、試

験紙で濃度確認をしていた。しかし、野菜類の殺菌手順は明確に規定されておらず、殺菌

の記録は１回分のみであった。

当日は約 100 食分の生野菜（きゅうり、レタス、サラダ菜 計約 4.5kg）を処理してお

り、仮に全て一度にバケツに投入した場合、野菜の重量に対して殺菌液が４～５倍量であ

るため、過去の東部保健所の研究結果から、100ppm では殺菌液中の塩素量が急激に減少し

た可能性が考えられた。また、殺菌液に浸からない箇所もあると考えられた。

複数回に分けて殺菌をしていた場合、殺菌記録が１回分しかなく殺菌液を再調製し行っ

ていたかどうか不明であった。

鯖の竜田揚げの付け合わせの野菜は殺菌記録がなく、殺菌の有無が不明であった。また、

盛付け後は温蔵配膳車内で１時間半以上保管されており、殺菌が不十分であった場合、低

温から 60℃付近まで緩慢に温まるため菌が増殖しやすい状況であったと考えられた。

ウ 原材料（肉類）由来について

直近で生肉の取り扱いがあったのは 11 月２日の昼食で、肉類は専用のまな板や包丁が用

意されており、冷蔵庫内の下段で保管されるなど交差汚染対策が図られていたため、肉由

来の可能性は低いと考えられた。

エ その他の汚染経路について

生野菜の殺菌などを行っているシンクから常時水漏れがあり、はね水による食品や器具

の汚染の可能性があった。

また、衛生管理計画にはない自家製浅漬けを調理し 11 月３日の朝食に提供しており、衛

生管理の不備があれば汚染源となりうる可能性が考えられた。しかし、調理や保管の記録

がなく、詳細は不明であった。

Ⅴ 食品取扱施設及び従業員

１ 食品取扱施設の衛生状況

（１）施設は大量調理マニュアルを参考に本社が作成した衛生管理計画を基に衛生管理を行

っていた。しかし、衛生管理計画に殺菌の詳細な手順の記載は無く、複数回殺菌を行う

場合の規程も作られていなかった。また、殺菌や保管記録が記載されていない不備があ

り、衛生管理計画に規定されていない浅漬けを施設で漬けているなど衛生管理計画を逸

脱した管理も認められた。



（２）施設の清掃は衛生管理計画に基づき毎日行われており、実施記録も作成されていた。

（３）衛生害虫の駆除は定期的に外部業者に委託して実施されていた。

（４）冷蔵庫や調理室の温度は管理されており、記録に問題は無かった。

（５）調理室内の手洗い設備の一つが故障しており使用できない状態だった。また、別の手

洗いについても排水が悪く水がたまりやすい状態だった。

（６）シンクの一つの排水管が破損しており、床に排水が漏れ出ていた。また、床の一部に

凹凸があり水たまりが認められた。

２ 給、排水の状況

使用水は上水道で毎日調理開始前に塩素濃度を測定し異常はなかった。施設調査時に調理

場含むすべての給水の塩素濃度を確認したが、異常は認められなかった。

３ 原因施設の従業員の健康状態

調理従事者は食品衛生責任者を含め 10 名で月に１回の検便も実施されていた。直近では

11 月６日に検査機関へ提出しており、サルモネラ属菌、赤痢菌、腸管出血性大腸菌 0157 に

ついて全員陰性だった。

健康チェック表の確認や初動調査時に聞き取りしたところ、調理従事者で体調不良者はい

なかったが、行政検便の結果から１名無症状陽性者がいたことが判明した。この従事者の検

便は事業者側で行ったものは 11 月３日の検体で、行政検便は 11 月９日の検体であった。

Ⅵ 病因物質の決定

１ 微生物学的検査

２ 理化学的検査、動物試験、病理解剖及びその他の検査

実施せず。

３ 結論

患者便および調理従事者便から腸管出血性大腸菌 0157 が検出されたこと、患者の症状およ

び潜伏期間が腸管出血性大腸菌食中毒によるものと類似していることから病因物質として確

定した。

Ⅶ 事件処理のためにとった措置

１ 行政処分

営業禁止処分 令和５年 11 月 15 日から 11 月 21 日まで（７日間）

検体名（検体数） 腸管出血性大腸菌

患者便（29 検体） 25 検体から検出

調理従事者（10 検体） １検体から検出

調理設備・器具、トイレの拭き取り（10
検体）

検出しない

検食（33 検体） 検出しない



２ 施設に対する措置等

（１）施設の清掃・消毒の確認

（２）未開封品を除く原材料等の廃棄の確認

（３）従業員に対する衛生講習の実施

Ⅷ 考察

１ 考察

本事例では汚染経路は特定できなかったが、生野菜の殺菌不足の可能性が示唆された。施

設では生野菜の殺菌は行われていたが、一度に殺菌する量などの細かな規定がなかった。そ

のため、殺菌液の量に対して野菜の量が多く、塩素量の不足や野菜の浸漬不足が考えられた。

また、冷蔵保管していた生野菜が盛付け後に温蔵保管となったことで、細菌が増殖しやす

い環境になったと考えられた。

２ 発生の探知において今後改善を要すると考えられること

特になし

３ 原因究明において今後改善を要すると考えられること

当該施設では検食を２週間分保管していたが、原材料や調理済み食品の一部が保管されて

いなかった。そのため、生野菜が原因食品として疑われたものの、全ての野菜を検査するこ

とができなかった。衛生管理計画で規定されている方法で原材料及び調理済み食品を採取し

保存するよう、従事者への衛生教育の徹底が必要であると考えられる。

４ 被害拡大防止のために今後改善を要すると考えられること

当該施設は老人福祉施設であったため、持病を持っている方や体調不良を訴える方が普段

から多く、調理事業者は施設内での感染症の流行についてあまり関心を持っていなかった。

また、給食を停止した場合、ミキサー食など入所者の状態に応じた食事の提供が難しくなる

ため、福祉施設運営者も調理事業者も給食の提供自粛に否定的であった。しかし、当該施設

のような老人福祉施設などハイリスクの利用者がいる施設の場合、腸管出血性大腸菌などの

食中毒を疑う状況になった際に食事の提供自粛も見据えた対応が特に必要になると考えられ

る。そのために、調理事業者も施設内の感染症の流行について福祉施設運営者と情報を共有

し、対応していく必要があると考える。

５ 再発防止のために参考になること

平成 30 年に東部保健所が行った調査研究によると、200g のカットキャベツを 100ppm１Ｌ

及び 100ppm３Ｌの次亜塩素酸 Na 溶液にそれぞれ５分間浸漬したところ、５分後の殺菌液の

有効塩素濃度が、前者では 0.4ppm、後者では 60ppm となり、野菜に対し殺菌液量が少ないと

急激に有効塩素濃度が低下することが示されている。また、殺菌後の有効塩素濃度が 80ppm

未満の場合、殺菌液量によらず殺菌効果が低下すること、１～５秒間の加熱殺菌（ブランチ

ング）は塩素殺菌と比べて殺菌効果が高いことも併せて述べられている。

今回の事例では野菜の量が殺菌液の量に対して多く、塩素濃度が急激に低下したため殺菌



効果が低下したことが考えられた。そのため、塩素消毒をする場合は殺菌後も 80ppm 以上の

濃度を確認するか、あらかじめ十分量の殺菌液を用いること、必要に応じてブランチング処

理をすることが重要であると改めて示された。

また、当該施設は委託給食施設のため、提供食品については福祉施設運営者側で決定をし

ていた。そのため、福祉施設運営者についても生野菜の提供リスクを理解し、冷蔵管理食品

と温蔵管理食品を分けてメニューを決定する必要がある。

（賀茂保健所衛生薬務課 山本隆宏）



＜付表＞全国における大規模食中毒上位 10 位

令和４年２月末現在

NO 発生年月 患者数(人) 死者数(人) 病因物質 原因施設 備考

１ S.43.10 約 14,000 124
ポリ塩化ビフェニ

ル

北九州市の食用油脂

製造業（カネミ油症

事件）

九州を中心に、米ぬか油の摂取者が爪の異常、皮膚の黒点、発

疹、黄疸等の症状を呈する者が多数発生。米ぬか油精製工程中

に、熱媒体の PCB が混入。

２ H.12. 6 13,420 0

黄色ブドウ球菌

（エンテロトキシ

ンＡ型）

乳業工場

患者発生が大阪近隣府県市に及ぶ近年例をみない大規模食中毒

事件となった。低脂肪乳等から黄色ぶどう球菌毒素エンテロト

キシンＡが検出され、当初、Ａ工場のずさんな衛生管理が原因

とされたが、低脂肪乳等の原材料であるＢ工場で製造された脱

脂粉乳からエンテロトキシンＡが検出され、これが本食中毒事

件の主たる原因となった。

３ S.30. 6 12,344 130 ヒ素

徳島県の乳製品製造

業（調整粉乳による

ヒ素中毒事件）

西日本各地で調製粉乳により原因不明の発熱、下痢、肝臓障害

等の症状を呈する者が多数発生。製造過程で使用した工業用中

和剤にヒ素が混入。

４ S.63. 6 10,476 0 サルモネラ
北海道のそうざい製

造業

北海道中部の３市１町の小中学校等の給食に使用された錦糸卵

を原因食品とする。40,060 人が喫食した。

５ H. 8. 7 7,966 3 病原大腸菌 堺市の学校等

腸管出血性大腸菌Ｏ157 による食中毒事件。２次感染者を含め

ると１万人を超える患者発生があり、原因食品として、特定の

生産施設から出荷された貝割れ大根が最も可能性が高いと考え

られた。

６ S.57.10 7,751 0
カンピロバクター

病原大腸菌

札幌市の

大型スーパー

新規開店直後のスーパーの飲料水及び飲料水を使用した食品を

喫食した利用客多数が発症。汚水が井戸へ混入したため。

７ S.55. 7 3,610 0 ウエルシュ菌
埼玉県の飲食店（学

校給食委託業者）

小中学校の給食に委託業者製造の冷しうどんのつけ汁により生

徒多数が発症。

８ H. 4. 4 3,606 0 サルモネラ 製造所（推定）

大阪府内の給食施設の弁当により 2,643 人が発症。当該給食施

設へ納入した他県の目玉焼き（推定）製造所が疑われたが特定

できず、また、当該目玉焼きが原因と推定される他県の患者数

を合計した。

９ S.30. 7 3,316 0 腸炎ビブリオ 神戸市の事業所給食
神戸市内の事業所給食施設の給食により発症。プロテウス・モ

ルガニーとの混合感染による。

10 S.58. 9 3,045 0 腸炎ビブリオ 岐阜県の仕出し屋
大垣市内の給食弁当製造施設において製造した昼食弁当のきゅ

うりとちくわの中華和えにより喫食者多数が発症。



＜付表＞静岡県における大規模食中毒上位 10 位

（昭和 40 年以降）

（参考）S.11. 5.10 浜松市内の旧制中学校（現浜松市内の高校）の大福餅事件 患者数 2,201 人、死者 46 人の事件がある。

NO 発生年月日 患者数(人) 喫食数(人) 病因物質 保健所 備考

１ S.44.12.12 2,645 8,638 不明 藤枝 学校給食センターの給食により発症

２ S.43.11.26 1,536 2,607 不明 沼津 学校給食センターの給食により発症

３ H.26. 1.15 1,271 8,027 ノロウイルス 浜松市 学校給食に納品された食パンにより発症

４ S.61. 5.19 1,216 4,385 カンピロバクター 御殿場 学校給食センターの給食により発症

５ H. 3. 6.14 1,197 2,630 サルモネラ 藤枝 学校給食センターの給食により発症

６ H.19. 9.19 1,148 9,844
サルモネラ・

エンテリティディス
西部 仕出し屋で調製した仕出し弁当により発症

７ S.50. 9.12 959 1,017 サルモネラ 静岡南・富士・沼津
仕出し屋の静岡県内３工場で製造した「削り節入おに

ぎり」により発症

８ S.51. 5. 4 942 1,821 エンテロバクター 掛川
学校給食センターの給食に提供された「スライスハム」

を喫食した幼稚園、小・中学校生徒が発症

９ S.44. 9.20 901 1,022 腸炎ビブリオ 浜名
工業団地内の食堂で製造された「給食（イカ・きゅう

り・ワカメの酢味噌和え）」により多数の事業所で発症

10 S.61. 9.18 887 3,362 黄色ブドウ球菌 島田
給食に提供された菓子屋が製造した「月見だんご」を

喫食した幼稚園、小・中学校生徒が発症



＜付表＞年次別腸管出血性大腸菌感染症発生状況

全国及び静岡県の年次別腸管出血性大腸菌感染症発生状況（平成12年～令和５年）

※複数の血清型が検出された症例あり

１） 令和５年の全国の発生状況は令和６年２月末現在集計されていない。

２） 令和５年の静岡県の発生状況は速報値。

３） 平成23年10月１日に、牛の生食用食肉の規格基準が施行された。

平成24年７月１日に、生食用牛肝臓の販売提供が禁止された。

年

次

全 国 静 岡 県

感染者数
食中毒(腸管出血性大腸菌)

感染者数 有症者数 死者数
内 訳

件数 患者数 死者数 Ｏ157 その他

12 3,652 14 110 1 61 27 0 30 31

13 4,436 24 378 0 57 44 0 38 19

14 3,186 12 259 9 48 37 1 29 19

15 2,998 10 39 1 43 24 0 31 12

16 3,760 18 70 0 65 53 0 45 20

17 3,594 24 105 0 97 70 0 79 18

18 3,922 24 179 0 111 60 0 58 53

19 4,617 25 928 0 77 49 0 68 9

20 4,329 17 115 0 101 72 0 68 33

21 3,879 26 181 0 65 45 0 34 31

22 4,134 27 358 0 55 49 0 34 21

23 3,939 25 714 7 87 66 0 55 32

24 3,770 16 392 8 40 27 0 33 7

25 4,045 13 105 0 82 61 0 45 37

26 4,156 25 766 0 383※ 332 0 346 38

27 3,568 17 156 0 72 58 0 44 28

28 3,648 14 252 10 98 51 0 47 51

29 3,904 17 168 1 115 83 0 39 76

30 3,855 32 456 0 89 68 0 73 16

元 3,745 20 165 0 159 133 0 67 92

２ 3,090 5 30 0 51※ 33 0 22 29

３ 3,241 9 42 0 84 66 0 39 45

４ 3,383 8 78 1 81 53 0 50 31

５ 89 66 0 55 34



番号
患者
住所地

届出
保健所名

保健所
探知日

診断日 発症日 症状 入院 年齢 性別 血清型 ＶＴ

1 磐田市 西部 1月6日 1月4日 なし 17 男 O157 VT1VT2

2 沼津市 東部 1月27日 1月27日 なし 42 女 O157 VT2

3 浜松市 浜松市 3月3日 3月3日 2月26日 ○ ○ 68 女 O157 VT1

4 掛川市 西部 4月20日 4月20日 4月17日 ○ 22 女 O157 VT2

5 焼津市 中部 6月28日 6月28日 6月20日 ○ 19 女 O157 VT1VT2

6 長泉町 東部 7月3日 7月1日 6月26日 ○ ○ 27 女 O157 VT1VT2

7 掛川市 西部 7月4日 7月4日 6月30日 ○ 60 女 O157 VT1VT2

8 静岡市 静岡市 8月1日 8月1日 7月24日 ○ 81 男 O157 VT1VT2

9 小山町 東部 8月22日 8月22日 8月17日 ○ ○ 7 女 O157 不明

10 小山町 御殿場 8月26日 8月26日 8月14日 ○ 4 男 O157 VT2

11 焼津市 中部 8月31日 8月31日 8月18日 ○ 28 女 O157 VT2

12 磐田市 西部 9月4日 9月4日 8月16日 ○ 51 女 O157 不明

13 磐田市 西部 9月5日 9月5日 8月31日 ○ ○ 75 女 O157 VT1VT2

14 湖西市 西部 9月11日 9月11日 9月4日 ○ ○ 78 男 O157 VT2

15 長泉町 東部 9月14日 9月8日 9月7日 ○ ○ 64 女 O157 不明

16 掛川市 西部 9月21日 9月21日 9月13日 ○ 33 女 O157 VT2

17 伊東市 熱海 9月21日 9月20日 なし 24 女 O157 VT1VT2

18 藤枝市 中部 10月4日 10月4日 9月27日 ○ 28 男 O157 VT2

19 静岡市 静岡市 10月10日 10月10日 なし 22 女 O157 VT2

20 静岡市 静岡市 10月11日 10月11日 10月5日 ○ ○ 25 男 O157 不明

21 熱海市 熱海 10月14日 10月14日 10月6日 ○ ○ 19 男 O157 VT2

22 沼津市 東部 10月16日 10月15日 10月8日 ○ 67 女 O157 VT1VT2

23 浜松市 浜松市 10月17日 10月17日 10月13日 ○ ○ 13 女 O157 VT1VT2

24 川根本町 中部 10月18日 10月18日 9月29日 ○ 26 女 O157 VT1VT2

25 三島市 東部 10月20日 10月20日 10月15日 ○ ○ 89 女 O157 VT1VT2

26 沼津市 東部 10月20日 10月20日 なし 20 女 O157 VT1VT2

27 三島市 東部 10月23日 10月23日 10月15日 ○ ○ 84 男 O157 VT1VT2

28 三島市 東部 10月25日 10月25日 なし 66 男 O157 VT1VT2

29 三島市 東部 10月25日 10月25日 なし 61 女 O157 VT1VT2

30 松崎町 賀茂 11月11日 11月11日 不明 ○ ○ 81 女 O157 不明

31 西伊豆町 賀茂 11月12日 11月12日 不明 ○ ○ 80 女 O157 VT1VT2

32 西伊豆町 賀茂 11月12日 11月12日 不明 ○ ○ 81 男 O157 VT1VT2

33 松崎町 賀茂 11月13日 11月13日 なし 63 男 O157 VT1VT2

34 西伊豆町 賀茂 11月13日 11月13日 11月8日 ○ ○ 45 女 O157 VT1VT2

35 西伊豆町 賀茂 11月15日 11月15日 11月11日 ○ ○ 63 女 O157 VT1VT2

36 西伊豆町 賀茂 11月16日 11月16日 なし 84 女 O157 VT1VT2

37 西伊豆町 賀茂 11月16日 11月16日 なし 93 男 O157 VT1VT2

38 西伊豆町 賀茂 11月17日 11月17日 11月10日 ○ 83 女 O157 VT1VT2

39 西伊豆町 賀茂 11月17日 11月17日 11月10日 ○ ○ 83 女 O157 VT1VT2

40 西伊豆町 賀茂 11月17日 11月17日 11月7日 ○ ○ 91 男 O157 VT1VT2

41 西伊豆町 賀茂 11月17日 11月14日 11月8日 ○ ○ 94 男 O157 VT1VT2

42 西伊豆町 賀茂 11月17日 11月17日 11月11日 ○ 50 女 O157 VT1VT2

43 西伊豆町 賀茂 11月17日 11月17日 11月10日 ○ 94 女 O157 VT1VT2

44 西伊豆町 賀茂 11月17日 11月17日 11月15日 ○ 67 女 O157 VT1VT2

45 西伊豆町 賀茂 11月17日 11月17日 11月10日 ○ 84 女 O157 VT1VT2

46 西伊豆町 賀茂 11月17日 11月17日 11月10日 ○ 91 女 O157 VT1VT2

47 西伊豆町 賀茂 11月17日 11月17日 11月10日 ○ 76 女 O157 VT1VT2

48 西伊豆町 賀茂 11月18日 11月18日 11月8日 ○ 83 女 O157 VT1VT2

49 西伊豆町 賀茂 11月20日 11月20日 なし 81 女 O157 VT1VT2

50 西伊豆町 賀茂 11月20日 11月20日 11月15日 ○ 82 女 O157 VT1VT2

51 松崎町 賀茂 11月20日 11月20日 11月10日 ○ 95 男 O157 VT1VT2

52 西伊豆町 賀茂 11月19日 11月19日 11月7日 ○ 69 女 O157 VT1VT2

53 西伊豆町 賀茂 11月22日 11月22日 なし 97 女 O157 VT1VT2

54 松崎町 賀茂 11月29日 11月29日 なし 83 女 O157 VT1VT2

55 浜松市 浜松市 12月4日 12月4日 11月25日 ○ 54 女 O157 VT2

計 42 19

＜付表＞令和5年腸管出血性大腸菌感染症発生状況　　　（令和6年2月1日現在の暫定値）

静岡県におけるＯ157腸管出血性大腸菌感染症発症状況

28件55人



番号
患者
住所地

届出
保健所名

保健所
探知日

診断日 発症日 症状 入院 年齢 性別 血清型 ＶＴ

1 沼津市 東部 1月16日 1月14日 なし 73 男 O26 VT2

2 磐田市 西部 2月22日 2月22日 なし 19 男 不明 VT1

3 静岡市 静岡市 5月23日 5月23日 5月18日 ○ 28 女 O26 VT1

4 浜松市 浜松市 5月16日 5月11日 5月9日 ○ 22 男 O26 VT1

5 浜松市 浜松市 6月14日 6月14日 6月3日 ○ 2 男 O26 VT1

6 焼津市 中部 6月24日 6月24日 6月16日 ○ 45 男 O111 VT1VT2

7 静岡市 静岡市 6月30日 6月30日 6月27日 ○ 19 男 不明 VT1VT2

8 浜松市 浜松市 6月30日 6月30日 なし 13 男 O26 VT1

9 浜松市 浜松市 6月30日 6月30日 なし 45 女 O26 VT1

10 富士宮市 富士 6月30日 6月30日 6月26日 ○ 26 女 O26 VT1

11 静岡市 静岡市 7月11日 7月11日 7月6日 ○ ○ 83 女 不明 VT1

12 伊東市 熱海 7月14日 7月14日 なし 39 女 O103 不明

13 静岡市 静岡市 8月2日 8月2日 7月26日 ○ ○ 29 女 不明 VT1VT2

14 伊東市 熱海 7月24日 7月24日 なし 11 女 O103 VT1

15 伊東市 熱海 7月29日 7月29日 なし 8 男 O103 VT1

16 袋井市 西部 8月8日 8月8日 7月26日 ○ ○ 15 女 O111 VT1

17 浜松市 浜松市 8月23日 8月23日 8月12日 ○ 22 女 O111 VT1

18 掛川市 西部 9月29日 9月28日 不明 ○ 26 男 不明 VT1

19 熱海市 熱海 9月29日 9月28日 9月20日 ○ 20 男 O103 VT1

20 下田市 賀茂 10月30日 10月30日 なし 50 男 不明 VT2

21 河津町 賀茂 10月31日 10月31日 なし 40 女 不明 VT2

22 伊東市 熱海 11月9日 11月9日 不明 ○ 11 女 不明 VT1VT2

23 浜松市 浜松市 11月10日 11月10日 11月5日 ○ ○ 24 男 不明 不明

24 西伊豆町 賀茂 11月13日 11月13日 11月9日 ○ ○ 84 男 不明 VT1VT2

25 西伊豆町 賀茂 11月13日 11月13日 11月8日 ○ 85 女 不明 VT1VT2

26 西伊豆町 賀茂 11月13日 11月13日 11月8日 ○ ○ 96 女 不明 VT1VT2

27 西伊豆町 賀茂 11月13日 11月13日 11月7日 ○ 89 女 不明 VT1VT2

28 西伊豆町 賀茂 11月14日 11月14日 11月11日 ○ ○ 86 男 不明 VT1VT2

29 西伊豆町 賀茂 11月14日 11月14日 11月8日 ○ 87 女 不明 VT1VT2

30 西伊豆町 賀茂 11月14日 11月14日 11月9日 ○ ○ 103 女 不明 VT1VT2

31 西伊豆町 賀茂 11月14日 11月14日 11月7日 ○ 95 女 不明 VT1VT2

32 伊豆市 賀茂 11月14日 11月14日 11月9日 ○ 57 男 不明 VT1VT2

33 静岡市 静岡市 12月21日 12月21日 なし 23 女 不明 VT1

34 静岡市 静岡市 12月27日 12月27日 12月17日 ○ 55 女 O26 VT1

計 24 8

静岡県におけるＯ157以外（型別不明を含む）の腸管出血性大腸菌感染症発症状況

21件34人



＜参考＞令和５年有症苦情等処理状況

食中毒事件と断定できなかった有症苦情処理状況

１ 有症苦情処理件数

２ 月別処理件数

３ 通報者

４ 検便検出物質

５ 原因として疑われた施設

＊施設に重複あり

６ 保健所別有症苦情処理件数

7 食中毒と断定できなかった理由

(1)感染症の可能性が否定できなかったため。

(2)届出者が匿名で詳しい調査ができなかったため。

(3)他の発症者がなく、受診していなかったため。

(4)他の苦情がなく、医師の届出がなかったため。

(5)他の発症者がなく、病因物質も検出されなかったため。 等

苦 情 処 理 件 数 174件（うち、受診のなかった事例 74件）

有 症 者 数 360人（うち、受診者数 168人）

１ 件 あ た り の 有 症 者 数 2.1人（１件あたりの受診者数 1.0人）

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

11 15 12 21 13 11 22 16 14 12 16 11 174

医 師 等 患 者 家 族 そ の 他 計

22 91 12 49 174

カンピロ

バクター

サルモネラ

属菌

ウェルシュ

菌

腸炎

ビブリオ

ノロ

ウイルス
その他 不明 計

27 1 0 0 5 8 19 60

旅

館

飲

食

店

食

品

販

売

店

家

庭

保

育

園

集
団
給
食
施
設

社
会
福
祉
施
設

魚
介
類
販
売
業

病

院

そ

の

他

不

明

計

5 118 14 4 0 0 2 8 0 9 16 176

賀茂 熱海 東部 御殿場 富士 中部 西部 静岡市 浜松市 計

0 13 58 2 12 8 11 67 3 174



他自治体から依頼のあった食中毒関連調査状況

１ 他自治体からの依頼状況

調査依頼件数 43件（38自治体）

＊ 複数の保健所に重複した事例有り

２ 患者（症状）調査

(1)処理件数 28件 188人（うち、食中毒事件となったもの15件）

内検便検査実施件数 19件 54人

(2)月別処理件数

(3)保健所別処理件数（件）

３ 施設調査

(1)処理件数 23件 30施設（うち、食中毒事件となったもの０件）

(2)月別処理件数

(3)保健所別処理件数（件）

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 計

件数 1 5 1 2 1 0 0 3 7 1 3 4 28

人数 1 10 1 19 9 0 0 3 128 3 3 11 188

賀茂 熱海 東部 御殿場 富士 中部 西部 静岡市 浜松市 計

0 1 5 0 3 2 3 8 6 28

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 計

件数 2 3 1 3 0 1 1 2 6 2 2 0 23

施設数 4 3 1 3 0 1 2 3 8 3 2 0 30

賀茂 熱海 東部 御殿場 富士 中部 西部 静岡市 浜松市 計

2 8 6 0 2 1 1 3 0 23



〈付表〉昭和２５年からの食中毒発生状況（その１）

年次別食中毒発生状況

年
月別発生件数(件) 患者数 死者

1月 2月 3月 4月 5月 6月 7月 8月 9月 10月 11月 12月 計 （人） (人)

昭和25 2 2 2 2 8 8 1 2 27 789 16

26 1 1 1 2 2 1 1 9 233 3

27 1 1 1 1 8 3 6 10 1 32 897 5

28 1 1 1 3 9 10 3 2 30 641 3

29 1 4 4 2 1 3 4 10 4 33 356 12

30 2 2 5 27 21 14 13 1 85 1,766 13

31 3 2 3 3 6 17 41 5 3 83 1,517 5

32 3 2 3 3 37 13 6 1 68 1,447 3

33 1 1 1 4 13 22 6 1 49 733 1

34 1 4 3 4 15 53 42 13 2 1 138 3,581 9

35 1 1 2 3 14 36 5 1 63 2,002 6

36 1 2 3 11 22 19 16 7 81 2,127 5

37 1 2 2 2 3 15 15 8 1 49 2,070 2

38 1 2 4 2 4 17 29 11 2 1 73 1,998 6

39 1 2 1 10 16 16 1 3 1 51 2,778 1

40 1 3 4 3 20 6 5 1 2 45 754 2

41 1 2 3 3 2 6 9 7 1 1 8 43 2,058 1

42 1 3 4 7 9 20 11 5 8 68 3,392 1

43 2 1 1 3 1 3 7 26 8 7 2 4 65 4,224 2

44 2 1 4 5 4 4 4 22 11 3 3 3 66 6,580 1

45 1 3 4 3 6 17 17 5 2 2 60 2,401 0

46 1 1 2 3 6 47 15 4 1 1 81 2,511 0

47 4 1 1 2 4 34 13 6 3 5 73 1,616 1

48 1 1 2 1 1 2 8 9 8 1 5 3 42 1,466 0

49 2 3 4 3 8 35 9 4 1 69 1,986 0

50 2 3 4 4 14 12 1 2 1 43 2,790 0

51 1 2 3 2 4 10 6 6 1 2 37 2,504 1

52 3 2 1 3 6 16 6 4 1 2 3 47 1,392 1

53 1 3 1 6 19 2 1 2 3 38 1,017 0

54 1 1 2 1 3 4 6 12 6 1 5 42 1,202 0

55 1 1 2 1 6 7 13 1 1 2 35 918 1

56 1 1 1 4 2 12 12 6 1 3 43 990 0

57 1 1 1 3 1 2 3 7 2 2 5 28 1,035 0

58 3 1 1 2 5 8 7 8 1 1 3 40 1,237 0

59 1 4 1 3 6 14 6 1 2 3 41 1,603 0

60 1 6 3 6 2 7 11 9 1 2 1 49 2,338 0

61 3 3 1 1 2 3 5 7 5 2 5 37 4,277 0

62 2 1 3 1 1 7 5 3 5 2 1 31 1,208 0

63 2 1 2 5 2 8 1 1 22 874 0



〈付表〉昭和２５年からの食中毒発生状況（その２）

年次別食中毒発生状況

年
月別発生件数(件) 患者数 死者

1月 2月 3月 4月 5月 6月 7月 8月 9月 10月 11月 12月 計 (人) (人)

平成元 1 1 1 1 2 5 3 15 3 1 1 34 3,191 0

2 3 4 1 7 2 2 3 22 913 0

3 1 1 2 3 3 2 5 4 3 1 25 3,000 0

4 1 1 1 4 2 2 3 14 1,212 0

5 3 2 1 1 1 3 2 1 14 896 0

6 1 1 2 4 4 4 1 1 18 1,058 0

7 2 1 1 5 7 4 1 1 22 1,132 0

8 1 1 1 2 9 7 8 1 4 34 900 0

9 1 1 5 1 9 2 1 1 3 2 26 1,405 0

10 1 3 4 1 2 1 13 5 4 34 1,668 0

11 1 2 1 2 6 3 2 2 2 21 778 0

12 2 4 1 2 3 2 2 5 4 2 1 2 30 1,277 0

13 3 1 1 3 3 1 2 2 16 901 0

14 2 1 1 2 1 5 3 7 1 4 27 829 0

15 3 1 3 1 6 4 2 20 379 1

16 1 1 4 1 1 3 6 6 2 1 26 1,134 0

17 3 2 2 1 2 2 8 1 4 2 27 1,307 0

18 1 1 3 2 2 2 2 5 5 3 26 599 0

19 2 1 1 2 2 1 2 2 2 2 2 4 23 1,874 1

20 4 2 3 3 2 1 1 3 3 2 3 1 28 943 0

21 2 3 2 1 2 2 3 4 1 1 6 27 456 0

22 3 5 2 1 2 1 1 5 1 7 1 29 969 0

23 1 1 2 1 1 4 5 1 2 18 632 0

24 1 2 1 2 2 2 3 13 383 0

25 6 2 3 2 1 2 2 1 2 21 900 0

26 4 3 1 4 4 1 3 5 25 2,465 1

27 3 4 8 1 2 1 5 1 3 28 880 0

28 1 2 3 3 2 1 2 3 2 1 2 8 30 1,252 0

29 3 1 2 1 1 1 1 2 2 1 1 3 19 500 0

30 3 3 1 2 3 1 3 1 1 2 5 25 706 0

令和元 2 1 3 1 1 4 1 1 14 785 0

2 2 2 3 2 2 1 12 284 0

3 1 1 1 1 1 1 6 111 0

4 1 1 1 2 1 2 8 167 0

5 2 1 1 1 1 6 118 0



＜付表＞令和５年食中毒一覧

発生月日 保健所名 患者数 業　種 原　因　食　品

4.29 中部 5 食堂 ４月27日に提供された料理

10.22 東部 31 旅館・食堂 10月21日及び22日に提供された料理

２件 36人

5.30 静岡市 36 仕出し屋 ５月30日に提供された仕出し弁当

１件 36人

11.6 賀茂 33 食堂 11月３日昼食に調理提供された給食

１件 33人

6.14 西部 11 食堂 ６月13日に提供された仕出し弁当

１件 11人

4.29 中部 2 不明 トンボマグロの冊（推定）

１件 ２人

　   計　  ６件　118人     

業　種 発生月日 保健所名 患者数 原　因　食　品
4.29 中部 5 ４月27日に提供された料理

11.6 賀茂 33 11月３日昼食に調理提供された給食

２件  38人

10.22 東部 31 10月21日及び22日に提供された料理

１件 31人

5.30 静岡市 36 ５月30日に提供された仕出し弁当

１件 36人

6.14 西部 11 ６月13日に提供された仕出し弁当

１件 11人

4.29 中部 2 トンボマグロの冊（推定）

１件 ２人

　   計　  ６件　118人     

保健所名 発生月日 患者数 業　種 原　因　食　品
11.6 33 食堂 11月３日昼食に調理提供された給食

１件 33人

熱海 － － － －

10.22 31 旅館・食堂 10月21日及び22日に提供された料理

１件 31人

御殿場 － － － －

富士 － － － －

4.29 5 食堂 ４月27日に提供された料理

4.29 2 不明 トンボマグロの冊（推定）

２件 ７人

6.14 11 すし屋 ６月13日に提供された仕出し弁当

１件 11人

5.30 36 仕出し屋 ５月30日に提供された仕出し弁当

１件 36人

浜松市 － － － －

　   計　  ６件　118人     

病因物質別食中毒発生状況

病因物質

原因施設別食中毒発生状況
病因物質

カンピロバクター

腸管出血性大腸菌

カンピロバクター

黄色ブドウ球菌

ノロウイルス

アニサキス

保健所別食中毒発生状況

病因物質
腸管出血性大腸菌

－

カンピロバクター

－

－

カンピロバクター

アニサキス

ノロウイルス

黄色ブドウ球菌

－

カンピロバクター

黄色ブドウ球菌

腸管出血性大腸菌

ノロウイルス

アニサキス

食堂

旅館

仕出し屋

すし屋

不明

賀茂

東部

中部

西部

静岡市
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