
食品衛生責任者実務講習会

吹田市保健所 衛生管理課



講習会の内容

１．食中毒予防について

①食中毒とは

②食中毒事件の事例紹介

２．全国の食中毒発生状況

３．HACCPの考え方を取り入れた衛生管理について



全国の食中毒発生状況

過去10年間の食中毒発生件数及び患者数
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全国の食中毒発生状況

令和6年の月別食中毒発生件数
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全国の食中毒発生状況

令和6年の病因物質別食中毒発生件数・患者数

アニサキス

32%

ノロウイルス

27%

カンピロバクター

21%

ウェルシュ菌
4%

植物性自然毒
4%

クドア
2%

ブドウ球菌
2%

サルモネラ属菌
2%

その他

6%

発生件数

ノロウイルス

63%
ウエルシュ菌

14%

カンピロバクター
9%

ブドウ球菌
4%

サルモネラ属菌
3%

アニサキス
2%

化学物質
1% 腸管出血性大腸菌

1%

その他

3%

患者数


	スライド 1: 食品衛生責任者実務講習会
	スライド 2: 講習会の内容
	スライド 3: 全国の食中毒発生状況
	スライド 4: 全国の食中毒発生状況
	スライド 5: 全国の食中毒発生状況

