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食中毒予防対策  

北海道の取組   

北海道保健福祉部  

保健医療局食品衛生課  

食中毒発生状況  

平成18年 北海道   
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発生件数及び患者数  

平成  平成  
区 分  

18年  17年   
増 減   

件 数   
61   27   34  
件   件   件   

患者数   
1，482   320   1，162  

名   名   名  
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原因施設  病 因 物 質  
件数 （％）  患者数（％）  摘 要  

計  41（67）  1，396（94）  

ノロウイルス  25（41）  1′075（73）  冬季に多発  

飲食店  細菌  16（26）   321（22）   
ホテル・旅館  

カンビロバクタ一員菌  6（10）   
仕出し・弁当  

60（4）  

給食施設  黄色ブドウ球菌   5（8）   88（6）  ま季に多発  

腸炎ビブリオ   3（5）   38（3）  

ウエルシュ菌   2（3）   135（9）  

計  7（11）   17（1）  

家庭  
腸炎ビブリオ  4（7）   9（0．6）  

植物性自然毒  2（3）   3（0．2）   野草、キノコ  

セレウス菌  1（1）   5（0．3）  

※（％）は、全発生件数（61件）及び全患者数（1，482名）に対する割合   
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食品関係施設に対する監視指導等（1）  
一北海道食品衛生監視指導計画－  

平助夕年度の卓二虔僻   

1大規模食中毒等の発生防止対策   

（1）ノロウイルス対策   

調理従事者の健康管理、二次汚染防止など   

（2）カンピロバクター属菌対策   

食肉を取り扱う施設の監視指導   
食肉の生食に係る危険性の周知など   

2 道産食品の安全確保対策   

食品等の検査  
※食肉・食肉＃晶、乳・乳製品、水産食品、  

よ産物等  

など  

5   



資料No．4  

食品関係施設に対する監視指導等（3）  

－これまでの実施結果－  

食品関係施設への立入検査  

年度   
対象施設数  立入検査   立入検査   達成率  

（施政）   計画数（件）  実施件数（件）   （％）   

平成16年度  81，789  86．460  79，474   92   

平成17年度  82．167  86，553  82．487   95   

平成18年度  80．820  85．232  77，215   91   

※達成率＝実施件数／計画数×100  

年度   
達成率  

計画検体数  検査検体数  
（％）   

平成16年度   4，891   5，681   116   

平成17年度   4，997   5，730   115   

平成18年度   5．605   5，465   98   

年月   内  容   公表手段   

H18．7月  腸炎ビブリオによる食中毒の予防   ホームページ（HP）   

8月  細菌性食中毒の予防   HP   

10月  キノコによる食中毒ゐ予防   HP   

12月  ノロウイルスによる食中毒の予防   HP   

H19．5月  有毒植物（山野草）の誤食による食中毒の予防  HP   

6月  細菌性食中毒の予防→リーフレット（PDF）配信  HP   

6月11日  平成19年の食中毒善報第1号の発令   HP＋報道発表  
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細菌性食中毒予防の啓発リーフレット  
鱒って帖ごう 讐中書II  

～縞畜による食中1医院止するた鋤こ～  
こ無プ別  

Tす．書■こ上る象中●L騨菖1暮IMmM舶暮すさ珊ことかモー  斗相生ナろt中●の脚■か、九ンビロバククーやサルモネう．■馳亡九月鴫どの■■こょうV〉  責す．             食中雷予賎の三原則  ■伽ア  
0王■＝争く虹すも■中●でぁさ．  

0滝水申＝曹在し、■水ユがa）℃せ絶えらと重んl＝明し、  

彙介掃こ付遇すゝ  
0汚染きれた肘サー介競★ベゝニとlこぃ月蓼■丁ゝ  

0■lこ弱く十寮1こ加熱丁れ戯んでしょう．  態灘  

コザ1、脚  dやきi、（速達・湖 やっコナろ（鵬   ▲品ごdこ知〉こdこI捷コナて㈹うIl  

【食肉】   
t－Iコ1カニゼロバクターや  

サルモ■1■■出血性大■■  

01mどの▲中●■か付－  

ていう■◆が■り壬丁．  

C¶日ソI＝ 蜘どのb書の鶉1ヒ断Iこ   

胃をrゝ  

【加工食品】   
はと人どの書中暮■1加翳＝上リuし王丁伊、ウエルシュ■やt亡ブドウ専t11膿けも■や■  

★棚■含か●り董す．   

h鼓≠、加特用のt品のt■川こも十分注■′暮し▲うと  

」喝園」  
t申■瞥…イントl  

0比依グtの■■て書中■も吐こ丁．  

C謂l■さhた触や車ンIトW膏1や筆まて   

★ぺろこd二上り！F■すも．  

（：漱三こ育こ十分＝加■丁れば天人でし王う．   

する♯こは．十分tこ羊毛澹l札止  

☆すぐ11ノq札－■封i小分ナな軋て洲1〇I左し   
軋まし▲う！  

☆跡お丁■合，1■正中心剛肌ょし■うl  
棚鯉柑lカナiし▲う1  

凰   
t中書瞥柑イントl  

喝   
■■：－■■■■▲■■■■■■   t占■生■鵬宇土グループ   hlml一字■棚）  

女竺内（重いミー、柑しみなどjlフ▲ぺぢし、よう】：L丸．ょう！  

憫J十分l膿′て▲ぺ丸′▲う！  

☆鱒l磯bた手†）讐、糊■包丁なとは十分l認ナ絹■lノまし■う！  
女脚lなどtすノp朝1州■（榊こ用急．．上し▲う！  

食品関係施設における自主衛生管理の推進（1）   

－HÅCCPによる自主衛生管理の導入－  

OHACCPに基づく衛生管理導入の評価事業  

（平成14年度～）  

○北海道HACCP自主衛生管理認証制度  

（平成19年度～）  
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食品関係施設における自主衛生管理の推進（2）   

一日ÅCCPによる自主衛生管理の専入－  

評価  
段階   

内  容   

8  HACCPに基づいた高度な自主管理を実施   

HACCPに基づいた自主衛生管理に積極的に取り  

7     組んでいる   

6   
HACCPに基づいた自主管理に取り組んでいる   

5   
HACCPに基づいた自主管理に取り組み始めた   

自主管理ができておりHACCPに基づいた取組が  

4     可能   

3  自主管理に積極的に取り組んでいる   

1・－2  自主管理に取り組み始めた   

1未満  もう少し努力が必要  
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食品関係施設における自主衛生管理の推進（4）  

一北海道HÅCCP自主衛生管理認証制度のメリットー  

食品営業者にとっては‥・  

OHACCPの実践→衛生水準の向上→食中毒などの発生リ  

スクを低濾させる  
0万一のトラブル発生時でも、原因究明・改善が容易となる  

0従業長の衛生意識が向上する  
○自主衛生管理の取組みにかける姿勢・努力を消費者など  
に広くアピールできる  

北海道HACCP  

自主衛生管理認証  

消費者にとっては・‥  

○食中キなどに遭うリスクが低減する  
○認証された営業者の名称等が公表される  
ので、購入する食品や利用する店舗の選  
択に役立つ  
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対象製品区分   製品数   対象製品  

肉・卵類及びその加工品   13  カット肉、冷凍ハンバーグ、ハム等  

乳及び乳製品   18  ナチュラルチーズ、アイスクリーム等  

魚介類及びその加工品   53  いくら、たらこ、かずのこ、さけ山漬け、  

冷凍ホタテ貝柱、スモークサーモン等  

穀類・豆類及びその加工品   10  生めん、乾そば、みそ、納豆等  

冷凍食品   6  コロッケ、寿司種、カット野菜等  

菓子類   2  シュークリーム、バウムクーヘン  

飲料類   8  たもぎ茸エキス、日本酒  

容器包装詰加圧加熱殺菌食品   l  ぜんざい、しるこ  

弁当・そう菜類   15  そうざい、機内食、／〈ックご飯、切り餅等  

その他   調味液、わさび製品、コンソメ、クルトン  

皿   等  

計   137  
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