
年次別・食中毒事件数及び患者数の推移（全国）

（厚生労働省より）

1014 1330 1061 887 717

16464 17282

13018
14613

11080

0

2000

4000

6000

8000

10000

12000

14000

16000

18000

20000

0

200

400

600

800

1000

1200

1400

Ｈ29年 Ｈ30年 R1年 R2年 R3年

事件数 患者数

事
件
数
（
件
）

患
者
数
（
人
）

※ R３年は直近20年で最低の事件数

資料３ｰ①

スライド①

年次別・主な病因物質別食中毒事件数の推移（全国）

（厚生労働省より）

Ｈ２９年 Ｈ３０年 Ｒ１年 Ｒ2年 R3年

サルモネラ属菌 35 18 21 33 8

ぶどう球菌 22 26 23 21 18

腸炎ビブリオ 7 22 0 1 0

腸管出血性大腸菌

（VT産生）
17 32 20 5 9

ウエルシュ菌 27 32 22 23 30

カンピロバクター

ジェジュニ／コリ
320 319 286 182 154

ノロウイルス 214 256 212 99 72

クドア 12 14 17 9 4

アニサキス 230 468 328 386 344
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スライド②
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年次別食中毒事件数及び患者数の推移（千葉県（３市含む））

事
件
数
（
件
）

患
者
数
（
人
）

31 27 36 21 16

688

252

750

212

116

0

100

200

300

400

500

600

700

800

0

5

10

15

20

25

30

35

40

H29年 H30年 R1年 R2年 R3年

事件数 患者数 スライド③

年次別食中毒病因物質別事件数及び患者数の推移（千葉県（３市含む））

件数 患者数 件数 患者数 件数 患者数 件数 患者数 件数 患者数

32 688 27 252 36 750 21 212 16 116
1 11

1 9
9 61 7 34 10 86 5 22 4 34

※13 ※129 2 15 2 30 1 9

1 93 1 25 1 57 1 56
※11 ※117 1 3

1 4 1 18 1 2
1 61

7 429 6 170 7 605 4 85 1 8

1 3 1 1 1 1
2 4

8 8 9 9 12 12 6 6 9 9
1 3 1 2

1 4

　アニサキス

　サルモネラ属菌

　カンピロバクター

　黄色ブドウ球菌

　不明

　その他のウイルス

　化学物質

　植物性自然毒

　動物性自然毒

　クドア

※病因物質が「ぶどう球菌・セレウス菌（複合）」の食中毒が１件17名発生したため、原因物質にはそれぞれ１件17名計上。

令和２年 令和３年

　その他細菌

　ノロウイルス

平成29年 平成30年 令和元年

　ウエルシュ菌

　セレウス菌

　腸管出血性大腸菌

　病原性大腸菌
　エルシニア・エンテロコリチカ

　ボツリヌス菌

　　　　　　　　　　年度
    病因物質

総  数

　腸炎ビブリオ

スライド
④
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令和４年 食中毒病因物質別事件数及び患者数（千葉県（３市含む））

病因物質別 食中毒発生状況（千葉県）

件数 患者数

28 273

2 115
5 60
1 20

1 13

1 13

1 35

17 17

令和４年

　その他細菌

　ノロウイルス

　ウエルシュ菌

　セレウス菌

　腸管出血性大腸菌

　病原性大腸菌

　エルシニア・エンテロコリチカ

　ボツリヌス菌

　　　　　　　　　　　　　　　年度
 病因物質

総  数

　腸炎ビブリオ

　アニサキス

　サルモネラ属菌

　カンピロバクター

　黄色ブドウ球菌

　不明

　その他のウイルス

　化学物質

　植物性自然毒

　動物性自然毒

　クドア

令和４年速報値

（令和４年１２月２８日現在）

スライド⑤
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SHOKUCHUDOKU

資料３－②

日本で発生している細菌性食中毒

の中で、近年、発生件数が最も多い

ものが

カンピロバクター食中毒です

カンピロバクター食中毒に関する

知識や予防法について正しく理解し、

適切に食中毒を予防しましょう
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カンピロバクター食中毒の

主な推定原因食品や感染源は
鶏レバ刺しや鶏刺しなどの生肉

鶏肉のたたきや鶏わさなどの半生肉

加熱不足の鶏肉などです

また、調理中の二次汚染も

感染源として考えられています

僕みたいな元気な鶏のおなかの中にも
カンピロバクターは居るコケッ

今の技術ではそれを完全に取り除くことは
できないコケッ
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カンピロバクターは少ない菌数でも
食中毒を引き起こすことから

新鮮

＝
大丈夫

カンピロバクター食中毒の症状は

下痢

発熱

腹痛

吐き気
頭痛

寒気

だるさ
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また、カンピロバクターに感染した数週間後に、

手足の麻痺や呼吸困難などの神経症状を引き

起こす「ギランバレー症候群」を発症する場合

があります

カンピロバクターは熱に弱いため、

十分な加熱でやっつけることが

できます

また、加熱が不十分な鶏肉や

未加熱の鶏肉を避けることが

最も効果的です

22



ご視聴ありがとうございました。

もしよかったら下のURLからアンケートに

ご協力いただけると嬉しいピヨ

アンケートURL
https://〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇

23



 

24




