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給食施設における現場目線の衛生管理連載講座 第 1回

1. はじめに

平成 8年に大阪府堺市で発生したO-157による学校
給食の大規模食中毒以降、文部科学省および厚生労働
省が給食現場の衛生管理向上に取り組んだ結果、全国
の給食施設の衛生管理水準は向上し、表1に示される
ように食中毒の総数は減少した。しかし総数は減少し
たものの現在発生している食中毒の多くの部分を占め
る新たなる脅威が出現して今に至っている。ノロウイル
スである。ノロウイルスは毎年 10月から翌年 3月頃ま
でが多発時期であることから、細菌性食中毒について
注意すべき5月から9月に加えて1年を通して常に高レ
ベルの注意を払わなければならない状況となっている。

厚生労働省の年次別食中毒統計では、過去 20 年以
上の年次別発生件数の他に、原因施設別、病因物質別、

原因食品別の 3種類の食中毒発生件数の統計を公表し
ている。この中で今後の衛生管理を考える上で、病因
物質別の発生件数が参考になると思われる。食中毒の
原因となったものが細菌なのかウイルスであるかによ
り、また細菌名またはウイルス名を知ることにより、
今後力点を置くべきことが明確になる。
本稿では、統計から食中毒原因の動向と傾向を知り、

対策の方向性を示し、衛生に関連して厨房のあるべき
姿、そしてそこで働くスタッフ教育について記す予定
である。初回は食中毒統計からの考察である。

2. 厚生労働省の統計から考える

グラフ 1は、病因物質別食中毒発生件数である。こ
のグラフで傾向を知ることができるが発生件数の詳細
は表 2を見ていただきたい。サルモネラ属菌、ブド
ウ球菌、腸炎ビブリオ、は減少傾向にある。これは汚
染・非汚染域の作業区分や調理済食品を素手で扱わな
いといった基本となる衛生管理が向上したこととTT
管理（温度・時間管理）をするという意識が根付いて
きたことによるものと思われる。病原大腸菌による食
中毒は横ばいである。
注目すべきは、カンピロバクターとノロウイルスで

ある。カンピロバクターによる食中毒は平成 26年では
306 件の発生件数で全体の 31.4％、そして過去 10 年間
に 300～500 件／年を超える発生件数である。ただし、
カンピロバクターによる食中毒は発生場所のほとんど
が飲食店や野外バーベキューであり給食現場ではない。
ノロウイルスによるものは平成26年で 293件、30％で
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　厚生労働省の年次別食中毒統計では、過去20年以上の年次別発生件数の他に、原因施設別、病因物質別、
原因食品別の 3種類の食中毒発生件数の統計を公表している。本稿では、統計から食中毒原因の動向と
傾向を知り、対策の方向性を示し、衛生に関連して厨房のあるべき姿、そしてそこで働くスタッフ教育
について、全 5回シリーズで解説する。

表 1　年次別食中毒発生件数


