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予防対策の取組について
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月別食中毒発生状況（三重県）
平成９年～平成1８年
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平成１８年食中毒発生状況（三重県）

No 発病月日
原因施設
所在地

種 別 摂取場所 摂食者数 患者数
死者数
（再掲）

病因物質

1 H18.1.17 鳥羽市 飲食店 同左 6 6 0 ノロウイルス

2 H18.2.12 津市 飲食店 同左 48 28 0 ノロウイルス

3 H18.4.21 津市 事業所等 同左 34 21 0 ノロウイルス

4 H18.5.29 松阪市 飲食店 同左 177 71 0 病原大腸菌

5 H18.7.23 松阪市 その他 同左 31 25 0 サルモネラ属菌

6 H18.7.30 鳥羽市 旅館 同左 9 8 0 腸炎ビブリオ

7 H18.10.15 四日市市 旅館 同左 37 34 0 サルモネラ属菌

8 H18.10.18 伊勢市 旅館 同左 261 150 0 病原大腸菌

9 H18.11.15 松阪市 飲食店 同左 53 30 0 ノロウイルス

10 H18.11.29 鈴鹿市 飲食店 同左 108 56 0 ノロウイルス

計 764 429 0



病因物質別食中毒発生状況（三重県）
平成９年～平成１８年
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年次
原因物質 H９ H１０ H１１ H１２ H１３ H１４ H１５ H１６ H１７ H１８ 計

サルモネラ属菌 1 1 2 1 3 1 3 3 5 2 22

ブドウ球菌 0 1 0 0 2 1 2 1 0 0 7

腸炎ビブリオ 1 11 4 2 3 7 2 1 0 1 32

病原大腸菌 0 0 0 0 0 1 0 0 0 2 3

カンピロバクター 0 0 0 0 1 0 1 1 1 0 4

その他の菌 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 1

ノロウイルス 0 1 1 2 2 1 3 4 3 5 22

自然毒 1 0 0 0 0 1 1 0 0 0 3

不明 3 2 0 1 2 1 0 0 0 0 9

計 6 16 7 6 13 13 12 11 9 10 103

病因物質別食中毒発生状況（三重県）
平成９年～平成1８年



県民しあわせプラン

県民の健康保護を目的とした消費者重視の食品安全
行政

食中毒等危害発生リスクの高い施設の重点監視指導

食品製造・加工施設に対し、ＨＡＣＣＰの概念に基づい
た自主衛生管理の導入支援

食の安全への理解を深めるため、消費者、事業者等
とのリスクコミュニケーションの充実



平成１９年度
三重県食品衛生監視指導計画

関係機関等との連携による監視指導

食品に関してリスクを含めた正確な情報提供

食品製造者等への自主衛生管理の導入

リスクコミュニケーションの充実



食中毒防止重点対策

飲食店・給食施設等に対して調理従事者等の健康管理、手洗いの励
行、食品の衛生的な監視指導の実施

ノロウイルス対策
『みえのカキ安心システム』の導入、カキ汚染メカニズムの調査研究

サルモネラ属菌対策
農水商工部との連携によるＧＰセンター（鶏卵選別放送施設）等、鶏卵
取扱施設での取扱いや表示の指導

腸炎ビブリオ対策
伊勢湾沿岸海域状況等の実施による腸炎ビブリオ食中毒予防情報の
発信

腸管出血性大腸菌対策
保健所（食品衛生・感染症）と食肉衛生検査所による連携
市町食品衛生推進員との連携による乳幼児対策



ランク分けによる重点的監視指導
分
類 立入検査回数 業 種 施設数

Ａ ２回以上／１年

食中毒の発生頻度が高く、大量調理（ 同一メ
ニューについて１回300食以上、１日750食以
上提供する施設 ）をしている業種及び総合衛
生管理製造過程承認施設等

１，３８０

Ｂ １回以上／１年

食中毒の発生頻度は高いが大量調理に該当し
ない業種、または、食中毒の発生頻度は中程
度であっても食品を大量に製造、処理、加工
等し製品が広域流通している業種

３，３９４

Ｃ
１回以上／２年
（２年間で全て
の施設を立入）

食中毒の発生頻度が低い施設または食中毒の
発生頻度が中程度であり製品が広域流通して
いない施設及び容器包装に入れられていない
食肉、魚介類を販売する施設等

１８，１３４

Ｄ
１回以上／５年
（５年間で全て
の施設を立入）

食中毒の発生頻度は非常に低く大量調理に該
当しない営業及び容器包装に入れられた食品
を販売する営業

２６，８７３



事業者の自主衛生管理の推進

Ⅰ 食品衛生管理アドバイザー派遣事業

Ⅱ 食鳥肉の安全・安心確保システム

Ⅲ 三重のカキ安心システム

Ⅳ ＨＡＣＣＰ手法を取り入れたマニュアル

の整備



海洋情報 ・ 検出情報 ・ 予測情報 ・ 生産情報

三重県の新たな取組み三重県の新たな取組み

全国初情報提供
（ホット情報）

水温・雨量 ウィルス（カキ・プランクトン）健康被害・感染症の流行 作業手順

消費者の信頼を得て三重の安心ブランド化につなげる消費者の信頼を得て三重の安心ブランド化につなげる

みえのカキ安心協議会みえのカキ安心協議会

ＨＡＣＣＰの手法に
基づく品質管理情報

みえのカキ安心システムみえのカキ安心システム



ＨＡＣＣＰの手法にＨＡＣＣＰの手法に
基づく品質管理基づく品質管理

HACCP手法に基づ
いた手順を作業工程
ごとに整理し遵守事
項として規定



海域情報 「みえのカキ安心情報」HPより



腸炎ビブリオ食中毒予防情報

発信状況

○ ２００３年度 8月11日

○ ２００４年度 8月11日

○ ２００５年度 8月 8日

対象者と発信方法

１ 消費者→県ホームページに掲載

２ 食品営業者→FAX，E-ｍailで情報提供

３ 漁連及び漁協→農水部局より情報提供



情報発信基準

１ 貝類の保有腸炎ビブリオ最確数の増加（tdh保有
腸炎ビブリオの検出及び最確数）

２ 海水温20℃以上及び水深１ｍの塩分濃度の低下

３ 前週の降水量50mm以上

４ 平均気温25℃以上



リスクコミュニケーションの開催

※その他、保育所、小学校等での子供食品衛生講座を地域機関で実施

「食肉の安全に関するリスクコミュニケーション」松阪市平成19年 3月 9日

「食の安全シンポジウム」志摩市平成19年 2月21日

「消費者懇談会」津市平成18年11月20日

「食の安全・安心フォーラム」四日市市平成18年11月11日

「食品衛生懇談会」伊賀市平成18年11月 7日

「食肉の安全に関するリスクコミュニケーション」松阪市平成18年 9月26日

志摩市平成18年 9月14日

「消費者懇談会」伊勢市平成18年 9月 4日

「食肉の安全に関するリスクコミュニケーション松阪市平成18年 6月 6日

「カキ安心フォーラム」
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