
食中毒発生状況（1）  
ニ白五こナ  

区 分   
平成14年  平成15年  平成16年  平成17年  平成18年  

発生数  患者数  発生数  患者数  発生数  患者数  発生数  患者数  発生数  患者数   

県関係  皿  124  18  447  20  133  13  78  14  306   

北九州市  4  672  B  316  8  182  6  188  10  92   

福岡市  32  392  22  265  24  295  19  261  18  234   

大牟田市  1   2   7   2  16  0   0   22   

合計  48  1189  50  1035  54  626  38  527  43－  654  



食中毒発生状況（2）  

原因物質（発生件数：県全体）  

ノロウイルス   8  6   7   

自然毒   2   9   5   8   

その他   1   3   6   2  

食中毒発生状況（3）  

原因施設（県関係分）  

平成14年  平成15年  平成16年  平成17年  平成18年  割合   

一般家庭   6   4   2   

飲食店   4   10   5   5   7   

旅館  1．3％   

集計給食施設   2   5．3％   

食品販売業  3．9％   

その他  1．3％   

不明   4   7   7   2   3   
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食中毒発生状況（4）  

原因施設別病因物質（県関係分過去5年間合計）  

区 分   一般家 庭  飲食店  旅館  集団給 食施設  食品販 売業  その他   不明   

サルモネラ属菌   1   2  3   

黄色ブドウ球菌   5  2   

腸炎ビブリオ   6  1  5   

腸管出血性大腸菌  

その他の病原大腸菌  

ウエルシュ菌  

セレウス菌  5   

カンピロバクター  7  5   

ノロウイルス  5  3   

自然毒   8   2  

その他   2  3   
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未然防止対策（2）  

HACCP手法の活用．＝よる衛隻  

○ 食品の製造・加工技術の高度化、食品の広域流通が進む中、大規模な  
食中毒事故発生の可能性も否定できない。  

○ 大規模食中毒を未然に防ぐため、製造業者と対象にHACCPシステムを  
活用した衛生管理の徹底を図る必要がある。  

○ 平成9年に県内3ブロックに食品衛生広域専門監視班を設置し、特定業  
種及び流通の拠点に対する指導の強化  

○ 製造業者における自主的衛生管理の徹底をサポート  
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