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ウエルシュ菌
事件数：22件
患者数：1467人

カンピロバクター・
ジェジュニ／コリ
事件数：185
患者数：822人

サルモネラ属菌
事件数：22件
患者数：698人

ぶどう球菌
事件数：15件
患者数：231人

その他の病原大腸菌
事件数：2件
患者数：200人

年間を通して発生する食中毒は
冬場はウイルス性、夏場は細菌性を
原因とするものが多いです。
左の図は、昨年の細菌を原因とした
食中毒事件の患者数を表したグラフ
です。
事件件数は少ないものの、患者数が
最も多いのがウエルシュ菌というこ
とが分かります。またウエルシュ菌
は細菌ではありますがその特性から
季節を問わず発生するので特に注意
が必要です。

2022年 食中毒病因物質と患者数

なぜ食中毒は起きてしまうのか！ウエルシュ菌の特徴と予防策を確認しよう

※100名未満は除く

2023年5月上旬には、病院内の職員食堂でウエルシュ菌に
よる集団食中毒が発生しました。職員72人が下痢や腹痛な
どの症状を訴え、このうち18人からウエルシュ菌が検出さ
れました。（原因食品は未特定） 出典・参考：堺市ホームページ

季節のかわり目
美味しいものをたくさん食べたいケロ〜

カエルくん！２日目のカレーや作り置き
の煮込みには気をつけて！！

症状としては腹痛・下痢がみられます。
発熱・嘔吐はほとんど無く、発症1〜2日

で回復することが多いです。



出典・参考：農林水産省「煮込み料理を楽しむために～ウェルシュ菌に気を付けて～」、
厚生労働省「細菌による食中毒」、東京福祉保健局「食中毒を起こす微生物」

※製品についての詳細は
営業員までお尋ね下さい。

Recommend

加熱料理を作った後は・・・

熱に強い！！
耐熱性の芽胞(殻のようなもの)を形成し、
100℃で1〜6時間の加熱でも死滅しない。しかし芽
胞形成時に作られる毒素は熱に弱いので、食べる直
前に充分に加熱しましょう。

加熱調理後の常温放置で増殖する
酸素がない状態かつ、食品の温度が発育に適した温度
（12〜50℃・至適温度：43〜45℃）まで下がると急速に
増殖する。菌を多量に摂取し、腸内で毒素を作り出すと食
中毒を発症する。

主な原因食品はカレー・シチュー・スープなど肉類、
魚介類、野菜を使用した煮込み料理。飲食店や仕出し
屋、学校などの大量調理を行う施設で、大勢の感染者
を出す事例がありました。

できるだけ早く食べる
前日調理や常温のまま長時間放置すること
は避けましょう。

保温する際は、温度管理をしっかりと
ウエルシュ菌が増殖できない55℃以上を保ちましょう。

小分けして保管する
短い時間で温度が下がるよう、底の浅い容器に小分けし
冷蔵庫（10℃以下）で保存しましょう。

どこにでも生息している
自然界に常在するため汚染を根絶するのは困難。

保存した料理を食べる際は、混ぜる＆加熱する
ウエルシュ菌は酸素に弱いので、よく混ぜて空気に触れさせ
ましょう。また中心部まで充分に加熱(60℃10分以上）しましょう。

除菌・除ウイルス効果がアップ！！
手指用殺菌洗浄剤

＼2023年リニューアル／

厚生労働省 ↑↑↑
大量調理施設衛生管理マニュアル

手指消毒用速乾性アルコール

主成分：エタノール

洗浄と除菌･除ウイルスが
同時にできる


