
 

  

 

 
 

 

ウエルシュ菌食中毒に気をつけよう！ 
●患者数は近年 1,000 人超，ノロウイルスに次いで 2 番目！ 

●令和 5 年はすでに全国で９件発生，患者数は４１４人 

うち，給食施設での発生は 6 件，患者数 306 人 

●大量調理で発生しやすい。前日に調理後，冷却不十分で 

ウエルシュ菌が増殖，翌日の再加熱も不十分で食中毒発生！ 

●耐熱性芽胞の状態で生き残り，空気が少なく，温度の条件 

（4３～４７℃が至適温度）が整った時に増殖する。 
 

********** 予防のポイント ********** 

加熱調理品を冷却する場合は，小分けして， 

すばやく20℃以下に下げる。 
 

9 月の検査実施内容・結果 
9月に本会食品検査室で実施した検査対象商品は，きのこ類，果実類，一食ふりかけ類，穀類，こんにゃく類などで，

検査結果はすべて食品衛生法や関係法令に定められた規格・基準に適合しています。安全で衛生的な本会の物資

を安心して御使用ください。 
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24 かつおふりかけ タカ食品工業 適 

2 しいたけ(カット) 〃 適 25 かつお大豆ふりかけ フタバ 適 

3 しいたけ(足付)(並) 〃 適 26 のりたまごふりかけ 〃 適 

4 椎茸九州産角切り 東亜商事 適 27 しそっこふりかけ 〃 適 

5 鹿児島県産乾椎茸菌床スライス かしい 適 28 さけぱっぱ 大島食品工業 適 

6 水煮なめこ(国産) アルファー食品 適 29 たらこふりかけ フタバ 適 

7 マッシュルーム(スライス)食塩無添加 天狗缶詰 適 30 野菜ふりかけ 〃 適 

8 マッシュルーム(岡山県産) 大貿食品 適 31 味ごまひじきふりかけ 〃 適 

9 国産マッシュルーム(みじん切り) 天狗缶詰 適 32 くろしおふりかけ 〃 適 

10 キクラゲ(スライス) 東亜商事 適 33 えごまふりかけ SN 食品研究所 適 

11 乾燥きくらげスライス(沖永良部産) 沖永良部きのこ 適 34 揚げチャーメン 30g 藤﨑食品 適 

12 フルーツパックパインアップル 日興食品 適 35 揚げチャーメン 40g 〃 適 

13 フルーツパック黄桃 〃 適 36 揚げチャーメン 50g 〃 適 

14 国産みかんレトルト SN 食品 適 37 揚げチャーメン 60g 〃 適 

15 ドライアップル 日本糧食 適 38 揚げチャーメン 70g 〃 適 

16 ミックスドフルーツ 天狗缶詰 適 39 ぶた汁こんにゃく サカタフーズ 適 

17 国産ミックスドフルーツ 〃 適 40 味しみ黒つきこんにゃく ライクスタカギ 適 

18 すりおろしりんご ピアット 適 41 糸こんにゃく(白) サカタフーズ 適 

19 レモン果汁 1L 尾家産業 適 42 三角こんにゃくミニ 〃 適 

20 みかん果汁 1L 熊本果実連 適 43 サラダこんにゃく 〃 適 

21 みかん果汁 125ml 〃 適 44 サイコロこんにゃく 〃 適 

22 アップルジュース 1L 〃 適 45 味しみちぎりこんにゃく ライクスタカギ 適 

23 のりふりかけ タカ食品工業 適  

【細菌検査】 

・一般生菌数(№１～45) ・大腸菌群(№1～9,12～45) ・大腸菌(E.coli)(№10～11) ・黄色ブドウ球菌(№1～45)  

・サルモネラ属(№1～45) ・腸管出血性大腸菌 O-157(№7～9,12～38) ・クロストリジウム属(№7～9,14)  

【理化学検査】 

・pH及び可溶性固形分(№6～9,12～14,16～22,39～45)・塩分(№23～33)・水分(№34～38)・アレルギー物質:乳・卵・小麦(№33)  
 

年 R1 R2 R3 R4 

事件数(件) 22 23 30 22 

患者数(人) 1,166 1,288 1,916 1,467 
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うみなぎ


