
資料３ 

厚生労働省が使用する感染症の 

普及啓発リーフレット等 



1 
 

 

 

 

 

版権上の理由により、 

令和２年３月 31 日をもって削除 

 

 

 

 

 

 



2 
 

 

 

 

 

版権上の理由により、 

令和２年３月 31 日をもって削除 

 

 

 

 

 

 



3 
 

 

 

 

 

版権上の理由により、 

令和２年３月 31 日をもって削除 

 

 

 

 

 

 



4 
 

 

 

 

 

版権上の理由により、 

令和２年３月 31 日をもって削除 

 

 

 

 

 

 



5 
 

 

 

 

 

版権上の理由により、 

令和２年３月 31 日をもって削除 

 

 

 

 

 

 



6 
 

 

 

 

 

版権上の理由により、 

令和２年３月 31 日をもって削除 

 

 

 

 

 



7



 

 

 

 

 

白 紙 

8



9



 

 

 

 

 

白 紙 

10



 
 

11 
 

 

 

 

 

版権上の理由により、 

令和２年３月 31 日をもって削除 

 

 

 

 

 

 



 
 

12 
 

 

 

 

 

版権上の理由により、 

令和２年３月 31 日をもって削除 

 

 

 



厚生労働省の取り組み
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食品衛生に関して食品等事業者や国民の理解を深め、食中毒発生防止につながるよう、最新の
知見に基づく情報発信を行うとともに、関係自治体と連携して食中毒発生時の被害拡大の防止
やその原因究明を行っています。

　１　食中毒対策

　2016年に発生した老人ホームの給食として提供されたきゅうりの和えものを原因とする腸管
出血性大腸菌食中毒や、2017年に発生したきざみのりに関連した大規模のノロウイルス食中毒
事例を踏まえ、集団給食施設等での食中毒を予防するためにHACCPの概念に基づき調理過程
での重要管理事項を示したマニュアルである大量調理施設衛生管理マニュアルを改正しました。
　また、2017年に発生した関東を中心とした広域散発的な腸管出血性大腸菌O157感染症・食
中毒の発生等をひとつの背景として、食品衛生法を改正し、広域的な食中毒事案の発生や拡大の
防止等のため、関係者の連携・協力義務を明記するとともに、国と関係自治体の連携や協力の場
を設置し、緊急を要する場合には、厚生労働大臣は、協議会を活用し、広域的な食中毒事案への
対応に努めることとしました。国と関係自治体の食中毒事案対応などの連携や協力の場として、
地域ブロックごとに広域連携協議会を設置することで、国と関係自治体との間の情報共有に基づ
き、同一の感染源による広域発生の早期探知を図る等の取り組みを進めていきます。さらに、食中
毒対策として有効性が高く、食品の衛生管理手法の国際標準であるHACCPに沿った衛生管理の
制度化について取り組んでいきます。

取り組み内容

夏期、年末食品一斉取締り  
食品関係営業施設の立入検査、商品収去試験（2017年度）
立入検査　夏期550,131施設、年末371,303施設
収去試験　夏期27,103検体、年末17,139検体

都道府県等における食品等の
収去試験

細菌、ウイルス、残留農薬、食品添加物等について156,217件の試験検査を
実施（2016年度）

都道府県等とのネットワーク  食品保健総合情報処理システム・食中毒調査支援システムの活用

食中毒事件数・患者数の推移
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連携協力・情報共有

広域的な食中毒事案への対策強化
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テイクアウトした食品は、長時間持ち歩かず
すぐに食べましょう

お肉は十分に火を通したものを食べましょう

 石けんを使ってしっかり手を洗いましょう！
 指先、指の間、爪、手のしわ、手首など、

洗い残しの多い箇所に注意！

✓よく手をあらいましょう

 「刺身」や「寿司」などの生の魚のように、
温度管理の必要なものは要注意！

✓

 生や加熱不十分な鶏肉料理は避けましょう！
 「焼き肉」「すきやき」「しゃぶしゃぶ」などは、

肉の色が変わるまでしっかり加熱しましょう！
 生の肉を触った箸やトングで、食べる食品を触らない！

✓

【鳥刺し・鳥のタタキ】 【焼き肉】 【しゃぶしゃぶ】
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