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★ 平成 18 年 月別食中毒発生状況（速報値） 

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 8 8 5 7 7 7 13 12 11 9 6 21 114 

患者数 307 214 301 284 151 107 242 186 108 84 67 453 2,504 

◎東京都内では去年１年間に、食中毒事件が１１４件（２,５０４名）発生し、 

そのうち４３件（１,２１８名）がノロウイルスによるものでした。 

◎特に１２月には、夏場を上回る２１件（４５３名）が集中して発生し、 

そのうち１９件（４３７名）がノロウイルスによるものでした。 

◎食中毒は決して夏場だけのものではありません。 

  

 

１ 原因となる食品は？ 

  生・半生の二枚貝（生カキ、半生のカキフライ、シジミのしょうゆ漬け、アサリの酒蒸しなど） 

  二次汚染を受けた食品（生の鶏肉に触った手指・調理器具を介して付着） 

２ 新鮮でも危険です！ 

  ノロウイルスは、腸管出血性大腸菌Ｏ１５７と同じように、少量が付着しているだけでも食中毒を

起こします。食材が新鮮でも安心できません。 

３ 十分な加熱で予防できます！ 

ノロウイルスは、中心部の温度８５℃、１分程度の加熱で完全に死滅します。二枚貝を焼く・煮る・

揚げるなどの調理をする場合には、カンに頼らず、中心部まで十分に加熱されているかを確認するこ

とが必要です。十分に加熱すれば問題はありません。 

４ 人から人にうつります！ 

用便後の手の洗い方が不十分だと、他人にうつしてしまうことがあります。食材を汚染した場合、

食中毒につながります。吐物にもノロウイルスが大量に含まれているので、処理後の消毒も重要です。 

  手の洗い方・吐物処理の手順については、２～３ページに掲載してありますが、東京都福祉保健局 

 のインターネットホームページからダウンロードできます。 

http://www.fukushihoken.metro.tokyo.jp/shokuhin/noro/yobou.html 

参考：厚生労働省『ノロウイルスに関するＱ＆Ａ』 

     http://www.mhlw.go.jp/topics/syokuchu/kanren/yobou/040204-1.html 
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発行元・問い合わせ 

江戸川保健所生活衛生課 食品衛生担当 ℡3658-3177（内線31～38） 

江戸川区食品衛生協会 新小岩総合事務所 ℡3674-1441 

 

 

保健所では歳末の食品衛生対策として、お正月食品、ふぐやカキなど 

を取り扱う施設の立入り検査を行ってきました。 

また、製品の細菌検査や理化学検査などを行いました。 

このほど最終結果がまとまりましたのでお知らせします。 

立入検査結果 

月 業態 実施数 

１１ 駅ビル、惣菜製造業、食肉製品製造業、食肉処理業、大衆酒場など 
６３２施設 

１２ 場外市場、社会福祉施設、スーパー、ふぐ取扱所、魚介類販売業など 

収去検査結果 

 
総検体数 

細菌検査 化学検査 

検体数 良 不適 検体数 適 法違反 

合計 ２４５ １０９ ９９ １０ １３６ １３３ ３ 

惣菜 ６８ ３８ ３１ ７ ３０ ３０ ０ 

生食用かき １０ １０ １０ ０ ０ ０ ０ 

魚介類加工品 ２９ ２ ２ ０ ２７ ２７ ０ 

菓子類 ３１ ３１ ２８ ３ ０ ０ ０ 

食肉・食肉製品 ５１ ２４ ２４ ０ ２７ ２５ ２ 

つけもの ３２ １ １ ０ ３１ ３１ ０ 

その他 ２４ ３ ３ ０ ２１ ２０ １ 

収去検査の結果、食品衛生法違反（表示違反）となった「食肉製品」２検体（ソルビン酸を検出）につい

ては営業者より顛末書を徴収のうえ適正表示に改善後販売させました。また、「竹の子の水煮」（アスコル

ビン酸を検出）については、製造所を所轄する保健所に通報しました。 

今年度より、「生食用生カキ」及び「社会福祉施設のふき取り」に新たにノロウイルスの検査を行いまし

たが、いずれも検出されませんでした。 

 

 

今年度、最後の実務講習会となります。 

日時：平成１９年２月２１日（水） 午後２時開始（おおむね１時間３０分） 

場所：平井コミュニティ会館 １階・集会室（平井４－１８－１０） 
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