
1 
 

 
 
 

平成３０年６月１日号 

○ 食中毒発生状況（平成３０年４月３０日現在）…………１ 

○ アニサキスによる食中毒が急増しています！……………２ 

○ 身近な有毒植物に気をつけましょう！……………………３ 

○ 自主管理強調週間が今年も始まります……………………３ 

○ 第２１回食品衛生大会が開催されます……………………３ 

○ 食べきりレシピ大募集！……………………………………４ 

○ 平成３０年度各種食品衛生講習会のお知らせ……………４ 

 

 

平成３０年 4 月３０日現在（速報値）の東京都内の食中毒は、事件数 3９件、患者数５９２名で

す（昨年同期は、事件数３６件、患者数１,５４７名でした）。 

 

≪病因物質別発生件数≫ 

 

累計(４/３０まで) 

件数 患者数 

ウイルス ノロウイルス ９ ４８１ 

細菌 

カンピロバクター ７ ５９ 

黄色ブドウ球菌   

ウエルシュ菌 １ ４ 

サルモネラ   

腸管出血性大腸菌   

セレウス菌   

ボツリヌス菌   

寄生虫 
アニサキス １８ １８ 

クドア・セプテンプンクタータ １ ７ 

化学物質 
ヒスタミン   

塩素系漂白剤 ２ ３ 

自然毒 
植物性自然毒   

動物性自然毒   

不明 １ ２０ 

合計 ３９ ５９２ 

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 累計 

件 数 ９ １１ １１ ８         ３９ 

患者数 ３０３ １３３ １２１ ３５         ５９２ 

 

東京都内の食中毒発生状況

は、昨年同期に比べると、患者

数は減少していますが、事件数

は増加しています。カンピロバ

クターやアニサキスによる患者

数、食中毒事件数は昨年よりも

増加しています。 

区内では今年、アニサキスに

よる食中毒が家庭や飲食店など

で合計５件発生しており、より

一層の注意が必要です（詳細は

２ページを参照）。 

また、暑くなると細菌による

食中毒が増えてきます。食品の

適正な温度管理、手洗い、十分

な加熱を行って食中毒の防止に

努めましょう。 
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平成２９年、全国でアニサキスによる食中毒が２３０件発生しており、ここ数年で急増してい

ます。また江戸川区内では、平成 29 年に３件、今年は５月までに５件発生しており、増加の傾

向がうかがえます。日頃より十分に注意して、調理業務に臨みましょう。 

 

＜他自治体で発生した事例＞ 

事例 知人からもらったサバ 

４月に、１名が知人からもらった丸のサバを自宅で刺身に調理し喫食したところ、１２時間後

から胃痛の症状を呈しました。患者が医療機関を受診したところ、胃からアニサキス１匹が摘出

されました。管轄保健所が調査した結果、サバを原因とした、家庭内での食中毒として断定され

ました。 

 

＜区内で発生した事例＞ 

事例① 飲食店で喫食したシメサバの握り寿司 

２月に、1 名が飲食店でシメサバの握り寿司を喫食したところ、５時間後からおう吐、胃痛の

症状を呈しました。患者が医療機関を受診したところ、胃からアニサキスが２匹摘出されました。

保健所で調査した結果、シメサバの握り寿司を原因食品とした、アニサキスによる食中毒と断定

され、飲食店は１日間の営業停止処分となりました。 

 

事例② スーパーで購入したカツオの刺身 

４月に、1 名がスーパーでカツオの刺身を購入し、帰宅後すぐに喫食したところ、３時間後か

ら胃痛の症状を呈しました。患者が医療機関を受診したところ、胃からアニサキスが３匹摘出さ

れました。保健所で調査した結果、カツオの刺身を原因とした、アニサキスによる食中毒と断定

され、スーパーの魚介類販売部分が１日間の営業停止処分となりました。 

 

 

 

 

 

 

                       

                       

 

 

 

 

 

 

 

 

◆とりのぞく！ 

アニサキスは魚介類の内臓に多く寄生しており、常温で放置すると内臓から内臓近くの身に 

移行しやすくなります。 

 ☆内臓は早めに取り除き、身は冷蔵庫で保管する！ 

 ☆内臓に近い部分（ハラス）にアニサキスがいないか確認し、取り除く！ 

 ☆調理後は、手や調理器具を十分に洗浄する！ 

 

◆やっつける！ 

アニサキスは通常の料理に使用する程度の食酢やわさび、しょうゆでは死にません。 

 ☆６０℃で１分以上加熱する！ 

 ☆中心部まで、－２０℃で２４時間以上冷凍する！ 
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平成２０～２９年の１０年間に、有毒植物による食中毒が全国で１８８件発生し、患者数は 

８１８名、死者数は１０件にも上っています。今年４月にも、北海道ではイヌサフランの誤食 

による死亡事例が発生しているため、日頃から注意が必要です。 

 

 

 

 

                                          
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                            

 
 
 

 
 
 
 

有毒植物 
間違えやすい植物の例 

（厚生労働省「自然毒のリスクプロファイル」より） 事件数 患者数 死者数 

スイセン ニラ、ノビル、タマネギ ４７ １６７ １ 
チョウセン 
アサガオ 

ゴボウ、オクラ、モロヘイヤ、アシタバ、ゴマ １７ ４３ ０ 

イヌサフラン ギボウシ、ギョウジャニンニク、ジャガイモ、タマネギ １２ ２０ ６ 

自主管理強調週間が今年も始まります 

江戸川区食品衛生協会では、区民の皆様に安全な食品を提供するために自主管理活動

を行っています。自主管理強調週間（６月４日（月）から８日（金））では、各営業者

組合の自治指導員が一斉に組合員の店の細菌検査と衛生管理状況の点検を行います。暑

い夏を迎える前に各店の自主管理を強化し、区民の皆様に安心してご利用して頂けるよ

うにするためです。なお、点検を行った店には自主管理点 

検済みステッカーを配付します。全ての江戸川区食品衛生 

協会会員施設が、常に「食の安全安心の店」であり続けら 

れるよう自主管理に取り組みましょう。 

○家庭菜園で、野菜と観賞植物を一緒に栽培しないようにしましょう！ 

○食べられるかどうか明確に判断できないものは、食べないようにしましょう！ 

○自宅の庭に植えた覚えのない植物が生えていても、食べないようにしましょう！ 

出典：厚生労働省ＨＰ 過去１０年間の有毒植物による食中毒発生状況（平成２０～２９年）抜粋 

江戸川区食品衛生推進員の関根と申します。 

今年で２１回目となる食品衛生大会を開催いたします。区内の食品関係者、消費者、

行政関係者が一堂に会して、食の安全と自主管理の重要性を考える大会です。区内で取

り組んでいる子どもの成長支援で特に食にまつわる部分をテーマとした座談会を予定

しております。是非ご参加ください。（参加申し込みは不要です） 

【日時】６月２８日(木)１４時～１５時３０分 【場所】総合文化センター 小ホール 

【内容】・座談会「食で支える、子どもの健やかな成長」 

・食品衛生自主管理功労者表彰 ・食品衛生自主管理強調週間報告 

【主催】江戸川区、江戸川区食品衛生協会  

 

第２１回食品衛生大会が開催されます 
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江戸川保健所生活衛生課 食品衛生担当 

連絡先 ３６５８－３１７７  内線３４～４０ 

江戸川区食品衛生協会 （銀座総合事務所） 

連絡先 ３５４２－０１６１ 

 
 
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

   

 

 

江戸川区では平成３０年度より、食品ロス削減のために普段何気なく捨てている食材や、余

りがちな食材を使った食べきりレシピを募集します。応募いただいたレシピは区ＨＰに掲載す

るほか、レシピカードにしてイベントで広く配布します。みなさんのアイデアでおいしく！た

のしく！食品ロスを削減しましょう！ご応募お待ちしております。 

（問い合わせ）５６６２-１６８９ 江戸川区環境部清掃課ごみ減量係 

≪許可更新の方の講習会≫  場所：小岩アーバンプラザ 2 階集会室 

（営業許可の更新を迎える方には、別途ハガキでご連絡いたします。） 

日程が決定している食品衛生講習会のみを掲載しています。 

少なくとも年に１回は講習会を受け、新しい知識を取り入れるようにしましょう。 

衛生意識を高めることは、お店の衛生管理の向上に役立ち、食品の事故防止につながります。 

≪業態別講習会≫（対象者の方には、別途封書にて通知いたします。） 

日付 開始時刻 対象 

7 月 ４日 （水） １４時 許可期限が平成３０年 7 月末で満了の方 

7 月 ５日 （木） １４時 許可期限が平成３０年 8 月末で満了の方 

 

日付 開始時刻 対象業態 場所 

 ６月２５日（月） １４時 寿司・魚・屋形船※ 葛西サポートセンター ３階集会室４～６ 

 ７月 ９日（月） １４時 寿司・魚・屋形船※ 総合文化センター ３階研修室 

 ７月１０日（火） １４時 花火大会臨時出店者 小岩アーバンプラザ ２階集会室 

 ９月１３日（木） １４時 洋生・和生菓子 総合文化センター ２階会議室 

１０月１１日（木） １４時 食肉販売業・処理業 総合文化センター ３階研修室 

※同じ講習会を２会場で行います。 

注意：これらの講習会は、食品衛生責任者の資格が取得できる講習会ではありません！ 

 
 

 
江戸川区 食べきりレシピ大募集！ 

 
 食品ロスを削減！！ 

 

江戸川区食品衛生協会についての最新情報を知りたい方は、ホームページをご覧ください。 

江戸川区食品衛生協会 

食品衛生協会に未加入のお店に、組合加入を勧めましょう！ 


