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食中毒の原因別発生件数と患者数



ノロウイルス





ノロウイルス食中毒の原因は、ヒト にあり

ノロウイルス食中毒の原因 について





フグによる食中毒はフグの体内に含まれるテトロドトキシン（TTX）が

主な原因であり、日本においては毎年、フグによる食中毒が発生し、

死亡例も報告されている。

このため、厚生労働省では、

食べることができるフグの種

類、その部位、漁獲海域を定

め、都道府県の条例等により

フグの取扱者や施設に関する

要件が定められている。

フグ毒による食中毒



ふぐ毒啓発ポスター

＜ふぐ毒食中毒発生件数＞





毒キノコの啓発ポスター



貝毒啓発ポスター



有毒植物啓発ポスター



•近年、生鮮魚介類に寄生するアニサキスによる食中毒が増加している。

•サバ、イワシ、サンマ、イカなどの海産魚介類の生食が原因になる。

•食べた後、２～8時間後に、激しい腹痛、吐き気、嘔吐などの

症状がでる。

•胃壁にアニサキスが侵入するため、

内視鏡で取り除く治療が必要となる。

寄生虫（アニサキス）による食中毒

アニサキスを
食中毒 に入れるかは
臨床医間では異論あり



最近注目されている寄生虫
筋肉内に寄生

今年の正月に
高湯で起きた食中毒の原因？



アニサキス・クドアの啓発ポスター



•鮮度の低下したマグロ、カツオ、サバ等の赤身魚やその加工品が

原因となる。

•食後、３０～６０分程度で、顔面が紅潮し、頭痛、じんま疹、発熱など

の症状を起こす。

•赤身魚のアミノ酸を細菌（ヒスタミン生成菌）が分解し、ヒスタミンを

生成したことによる。ヒスタミンは熱では分解しにくい。

ヒスタミンによる食中毒



ヒスタミン食中毒啓発ポスター


