
町田市保健所 生活衛生課

食品衛生係

２０２６年９月１６日（水）

２０２６年度
食品衛生実務講習会
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この法律は、食品の安全性の確保の
ために公衆衛生の見地から必要な規制
その他の措置を講ずることにより、飲食
に起因する衛生上の危害の発生を防止
し、もつて国民の健康の保護を図ること
を目的とする。 

【法の目的】

食品衛生法 第１条
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講 習 内 容

１ 食中毒の発生状況・事例の考察

２ 食品表示制度の最近の動向

３ その他
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１ 食中毒の発生状況・事例の考察
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食中毒事件数・患者数の推移【全国】
年次 事件数 患者数 死者数

令和７年 1,172 24,727 2

令和６年 1,037 14,229 3

令和５年 1,021 11,803 4

令和４年 962 6,856 5

（厚生労働省「食中毒統計調査」をもとに作成）
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病因物質別事件数の推移【全国】
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令和７年食中毒発生状況
【病因物質別】

病因物質
事件数

全 国 東京都

ノロウイルス ４６２件
（前年２７６件）

４７件
（前年３６件）

アニサキス ２８０件
（前年３３０件）

４１件
（前年３４件）

カンピロバクター ２２０件
（前年２０８件）

２７件
（前年２６件）

ウエルシュ菌 ３３件
（前年 ４３件）

７件
（前年 ７件）

サルモネラ属菌 ２５件
（前年 ２１件）

２件
（前年 １件） 7



令和８年１～６月東京都食中毒発生状況【病因物質別】（速報値）

【（）内は、令和７年の１～６月の数値】

病因物質 事件数 患者数

ノロウイルス ３０件
（前年３６件）

４８８名
（前年７３５名）

アニサキス ７件
（前年２３件）

７名
（前年 ２４名）

カンピロバクター ５件
（前年１８件）

２９名
（前年１００名）

ウエルシュ菌 ３件
（前年 ２件）

１０６名
（前年 ２７名）

合 計 ４８件
（前年８６件）

６７９名
（前年９４０名）
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年 事件数 患者数 病因物質

令和４年 １ 件 １名 アニサキス １件

令和５年 １ 件 １７名 サルモネラ １件

令和６年 ４ 件 ９９名
ノロウイルス１件
アニサキス １件
ウエルシュ菌２件

令和７年 ０ 件 ０名 ―

令和８年
（６月末時点）

１ 件 １２名 ノロウイルス１件

町田市保健所管内食中毒発生状況
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６年２月２３日

探知
、

調査結果
(患者）

営業者が他の予約者を確認したところ、
グループが２月２３日から２４日にかけて胃腸炎症状を発症

うち調査ができた計４グループ１２名が胃腸炎症状を発症

り、各グループの利用した時間や客席も異なっており、
疑う状況も確認できなかった

調査結果
（施設）

調理従事者１名が２月20日の勤務後に自宅で吐き気、
症状を呈しており、21日及び22日は欠勤していた

なお、
た

た者はなかったが、
調理従事者１名の検便からノロウイルスＧⅡが検出された。

令和8年 町田市ノロウイルス食中毒事例

発生年月日 令和８年２月23日

喫食者数 20名（４グループ）

患者数 12名（腹痛、おう吐、下痢、発熱等の症状）

原因施設 町田市内の飲食店

原因調査

患者
調査

・患者ら４グループは、２月22日に当該施設において調理された
  食事を喫食
・患者らは、23日18時～24日１時に発症
・患者６名の糞便からノロウイルス（GⅡ）検出
患者の症状・潜伏期間がノロウイルスによるものと一致
・患者６名に、当該飲食店での食事以外に共通する食事や行動の
履歴がなかった

施設
調査

・施設内で、感染症を疑う状況は認められなかった
・調理従事者１名が、２月20日勤務後に自宅にて嘔吐し、

21日～22日は欠勤 ※検便からはノロウイルス不検出
・他の調理及びホールスタッフに体調不良を呈した者はなかった
が、調理従事者１名の検便からノロウイルス（GⅡ）が検出された

結 論 当該施設が２月22日に調理し、提供した食事を原因とする食中毒と断定

行政処分
３月３日～３月５日まで営業停止処分（３日間）
（※当該施設は２月26日から営業自粛）

６年２月２３日

結論

、当該施設が調理し、

らノロウイルスＧⅡが検出された

れなかった

なかった
患者を診察した医師から食中毒患者等届出票が提出された

患者数 （喫食者４グループ２０名）

病因物質 GⅡ

行政処分
当該施設は２月２６日から営業を自粛していた）
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２ 食品表示制度の最近の動向
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食品表示法

食品衛生法、健康増進法及び日本農林規格等に関する法律
（JAS法）の３法で規定していたものを一元化した制度を創設

（平成２５年法律第７０号）

（消費者庁ホームページから引用）
13



食品表示法 第１条（目的）

この法律は、食品に関する表示が食品を摂取する際
の安全性の確保及び自主的かつ合理的な食品の選択
の機会の確保に関し重要な役割を果たしていることに
鑑み、販売の用に供する食品に関する表示について、
基準の策定その他の必要な事項を定めることにより、
その適正を確保し、もって一般消費者の利益の増進を
図るとともに、食品衛生法、健康増進法及び日本農林
規格等に関する法律による措置と相まって、国民の健
康の保護及び増進並びに食品の生産及び流通の円滑
化並びに消費者の需要に即した食品の生産の振興に
寄与することを目的とする。
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食品表示法 第５条(食品表示基準の遵守)

食品関連事業者※等は、食品表示基準に従った表示がされて
いない食品の販売をしてはならない。

具体的な表示方法や記載事項は、

「食品表示基準」（平成２７年内閣府令第１０号）で規定

※食品関連事業者：食品の製造、加工、輸入、販売を業とする者
（食品表示法第２条第３項抜粋）

その他詳細を、以下の通知で示している。
「食品表示基準について」
（平成２７年３月３０日消食表第１３９号消費者庁次長通知）
「食品表示基準Ｑ＆Ａについて」
（平成２７年３月３０日消食表第１４０号消費者庁課長通知）
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• 食品衛生法に由来する表示事項 ･･･衛生事項

• ＪＡＳ法に由来する表示事項 ･･･品質事項

• 健康増進法に由来する表示事項 ･･･保健事項

（東京都「大切です！食品表示」から引用）

町田市保健所
生活衛生課
食品衛生係

で管轄する範囲
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食品表示基準の分類

加工食品 生鮮食品

食
品
関
連
事
業
者

一般用 業務用加工食品以外 業務用生鮮食品以外

業務用
消費者に販売される形態
となっているもの以外

加工食品の原材料となる
もの

※その他、食品表示基準では、食品添加物を販売する場合の表示や、反復継続性が
なく、販売を業としない者における分類での規定があります。
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一般用加工食品の表示

◆ 表示に用いる文字は、日本産業規格に規定

する８ポイント以上の大きさの文字

◆日本語で、読みやすく、理解しやすい用語
で、表示に用いる文字及び枠の色は、背景

の色と対照的な色で表示

・表示可能面積がおおむね１５０㎠以下の場合は

５．５ポイント以上でも可

・表示可能面積：容器包装の表面積から表示不可能な

部分をひいたもの（ラベルシールのサイズではない）

名称

原材料名

添加物

原料原産地名

内容量

固形量

内容総量

消費期限

保存方法

原産国名

製造者

食品表示基準
別記様式１
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最近の食品表示制度の改正等

（１）アレルゲン表示

（２）食品添加物表示

（３）その他

（衛生事項中心に）
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◆ 原則として個別に表示する

【個別表示】

【一括表示】

名称

原材料名

添加物

内容量

消費期限

保存方法

製造者

原材料名 小麦粉、砂糖、植物性油脂（大豆を

含む）、卵黄（卵を含む）、マーガリン

（大豆・乳成分を含む）、脱脂粉乳、

洋酒、オレンジソース、でん粉（小麦

を含む）／膨張剤、香料、乳化剤（大

豆由来）

原材料名 小麦粉、砂糖、植物性油脂、卵黄、
マーガリン、脱脂粉乳、洋酒、オレン
ジソース、でん粉／膨張剤、香料、乳
化剤

（一部に小麦・乳成分・卵・大豆・オレ
ンジを含む）

【ポイント】
・原材料名：～を含む
・添加物：～由来
・一括表示では、添加物でも
「～を含む」
・一括表示の表示：「～、（一部
に～を含む）」
・一括表示で、複数のアレルゲ
ンを表示するときは、「大豆・
卵」

（１）アレルゲン表示
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平成16年度 平成21年度 平成26年度 令和元年度 令和６年度

１
位

鶏卵
（83.8％）

鶏卵
（83.9%）

鶏卵
（81.0%）

鶏卵
（74.0%）

鶏卵
（55.6%）

２
位

乳
（35.0%）

乳
（36.3%）

乳
（33.3%）

乳
（28.5%）

乳
（18.7%）

３
位

小麦
（11.5%）

小麦
（12.9%）

小麦
（14.6%）

小麦
（13.8%）

クルミ
（11.0%）

４
位

落花生
（ピーナッツ）
（10.9%）

落花生
（ピーナッツ）
（8.5%）

いくら
（9.2%）

クルミ
（6.0%）

小麦
（9.2%）

５
位

大豆
（10.6%）

大豆
（7.8%）

大豆
（6.3%）

落花生
（ピーナッツ）
（5.3%）

落花生
（ピーナッツ）
（5.6%）

３歳までに食物でアレルギー症状が出現した原因食物（複数回答、
上位５位） 東京都「令和６年度 アレルギー疾患に関する３歳児調査結果」

木の実類（ナッツ）の食物アレルギーについて

「クルミ」の割合が 11.0％で令和元年度より +5.0 ポイント21



木の実類（ナッツ）の症例数が増加傾向

第７回食物アレルギー表示に関するアドバイザー会議消費者庁資料から引用

木の実類（ナッツ）の食物アレルギーについて
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食物アレルギーとは

食物を摂取した際、身体が食物に含まれるたんぱく質等（アレル
ゲン）を異物として認識し、自分の体を過剰に防御することで不
利益な症状を起こすこと

主な症状は「かゆみ・じんましん」、「唇の腫れ」、「まぶたの腫れ」、
「嘔吐」、「咳・ぜん息（ゼイゼイ・ヒュウヒュウ）」など

「意識がなくなる」、「血圧が低下してショック状態になる」などの
重篤な症状を呈する場合も

【主な症状】

食物アレルギー患者に
とって、食品表示は極めて
重要
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●特定原材料（義務表示）に「カシューナッツ」が追加
●代替・拡大表記はなし

●経過措置

令和１０年３月３１日までに製造、加工、輸入される加工食
品（業務用加工食品は同日までに販売される食品）は、
旧基準によることが可能

食品表示基準の一部改正

公布：令和８年４月１日
施行：令和８年４月１日

令和８年４月１日付け消費者庁次長通知

食品表示基準に関する通知の一部改正

●特定原材料に準ずるもの（推奨表示）に「ピスタチオ」が
追加 24



代替表記 拡大表記（例示）

えび 海老 エビ えび天ぷら サクラエビ

カシューナッツ

かに 蟹 カニ
上海がに カニシューマイ
マツバガニ

くるみ クルミ くるみパン くるみケーキ

小麦 こむぎ コムギ 小麦粉 こむぎ胚芽

そば ソバ そばがき そば粉

卵
玉子 たまご タマゴ
エッグ 鶏卵 あひる卵
うずら卵

厚焼玉子 ハムエッグ

乳
ミルク バター
バターオイル チーズ
アイスクリーム

アイスミルク 生乳 ガーリックバター
牛乳 プロセスチーズ 濃縮乳 乳糖
加糖れん乳 乳たんぱく 調製粉乳

落花生 ピーナッツ
ピーナッツバター
ピーナッツクリーム

参 考

25



（２）令和６年３月２８日付け消費者庁次長通知

●特定原材料に準ずるもの（推奨表示）に

「マカダミアナッツ」が追加
●特定原材料に準ずるものから「マツタケ」が削除

最近のアレルゲン表示における改正について

（１）令和５年３月９日食品表示基準の一部改正

●特定原材料（義務表示）に「くるみ」が追加。

（３）令和元年９月１９日付け消費者庁次長通知

●特定原材料に準ずるもの（推奨表示）に

「アーモンド」が追加
26



えび かに くるみ 小麦

そば 卵 乳 落花生
（ピーナッツ）

カシュー
ナッツ

「特定原材料に準ず
るもの」から格上げ

2023年追加

カシューナッツについては、令和１０年３月３１日までに製造、加工、輸入される
加工食品（業務用加工食品は同日までに販売される食品）は、旧基準によるこ
とが可能。

特定原材料（義務表示）９項目

27



あわび いか いくら

オレンジ キウイフルーツ

牛肉

ごま

さけ さば

大豆

鶏肉

バナナ

豚肉

もも

やまいも

りんご ゼラチン

アーモンド マカダミアナッツ
（2024年追加）

カシューナッツ

特定原材料
に格上げ

特定原材料に準ずるもの（推奨表示）２０項目

ピスタチオ

追加

令和８年４月１日通知改正

28



飲食店等外食・中食事業者の
食物アレルギー対応にする参考資料

29

消費者庁の
ホームページから
ご覧いただけます。

https://www.caa.go.jp/policies/policy/food_labeling/food_sanitation/allergy/efforts



1. 最新で正確な情報を提供し、あいまいな回答は
しないこと。

2. 正しい知識を持った従事者が対応すること。

3. 意図しないアレルゲンの混入の可能性を伝え、
微量で発症する方には慎重な判断を促すこと。

4. 食べる、食べないは、消費者に判断してもらう
こと。

食物アレルギー対応に関して注意すべきこと

30



●食品表示基準の一部改正（令和２年７月１６日公布）

甘味料、着色料、保存料、香料について、「人工」及び

「合成」の表記を削除

●経過措置として、令和４年３月３１日までに製造、加工、
輸入される加工食品（業務用加工食品は同日までに販
売される食品）は、旧基準によることが可能

① 人工及び合成の表記について

（２）食品添加物表示

人工着色料不使用

31



添加物の表示が免除されるもの

①加工助剤
②キャリーオーバー
③栄養強化の目的で使用されるもの

原材料名：小麦粉（国内製造）、マー
ガリン、砂糖、卵、脱脂粉乳、でん粉、
食塩／乳化剤（大豆由来）、香料

原材料名：小麦粉（国内製造）、マー
ガリン、砂糖、卵、脱脂粉乳、でん粉、
食塩／乳化剤（大豆由来）、ナイアシ
ン、パントテン酸Ca、V.B2、 V.B6、
V.B1、葉酸、V.B12、香料

削除

栄養強化が目的でも、添加物としての表示が必要になりました

例：ビタミンB群を強化した焼菓子

・令和１０年3月31日までに製造され、加工され、又は輸入される
加工食品（業務用を除く）は旧基準にて可能

・同日までに販売される生鮮食品及び業務用加工食品は旧基準にて可能

経過措置

② 栄養強化目的の食品添加物について

●食品表示基準の一部改正（令和７年３月２８日公布）
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③ 食品添加物の不使用表示に関するガイドライン

令和４年３月３０日付け消費者庁課長通知

事業者が任意で表示していた、「無添加」、「食品添加物不使
用」の表示について、食品表示基準第9条の表示禁止事項に
当たるか否か、指標となるガイドラインを策定
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①  食品期限表示の設定のためのガイドライン改正

食品ロス削減の観点と、食品の安全性の確保に関する科学的知見
に基づく観点から、消費期限又は賞味期限を設定できるよう策定

消費期限
定められた方法により保存した場合において、腐敗、
変敗など品質 の劣化に伴い安全性を欠くこととなる
おそれがないと認められる期限を 示す年月日

賞味期限

定められた方法により保存した場合において、期待
される全ての品質の 保持が十分に可能であると認
められる期限を示す年月日
ただし、 期限を超えた場合であっても、これらの品
質が保持されていること があるもの

【用語の定義】

（３）その他

令和７年３月２８日付け消費者庁課長通知
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消費期限又は賞味期限の表示方法

【表示例】

消費期限 令和８年４月１日 賞味期限 令和８年９月

消費期限 ８．４．１  賞味期限 ８．９

消費期限 ２６．４．１  賞味期限 ２６．９

消費期限 ２６０４０１  賞味期限 ２６０８

通常、消費期限又は賞味期限は「年月日」まで、年月日

の順で表示する。ただし、製造日から賞味期限までの期間

が３箇月を超えるものについては「年月」で表示することが

認められている。

※ 年月表示の期限は月末を示す。
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【イメージ】

消費期限か、賞味期限か、用語の定義に基づき食品の
特性等を考慮しどちらかを正しく表示すること。

（食品期限表示の設定のためのガイドラインから引用）

消費期限か？賞味期限か？

◆消費期限を表示する食品は、「製造日を含めておおむね
５日以内」の考え方が厚生省から通知されていた。

平成２０年に廃止

単に「５日」で区別する考え方
は、用語の定義に基づく設定
とは言えません！！
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◆食品事業者が食品特性等を勘案し、客観的な項目（指標）及び
基準を科学的、合理的に設定すること

◆食品等の特性等を考慮して、安全係数は1に近づけることが望
ましい

◆安全係数は、消費者庁課長通知において「０．８以上を目安
に設定する」旨があった

廃止

レトルト食品など、変動が少ない、安全性が十分
に担保されている食品は、安全係数は考慮する
必要はないと考える

（例）

食品の特性等に応じた客観的な項目（指標）・安全係数の設定
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食品表示基準では、食品品目にかかわらず共通のルール
（横断的義務表示）を定めている

食品表示について食品衛生法で規定していた時から、衛生上の
危害発生防止、消費者への食品特性の伝達等から、一部の食品
品目において個別品目ごとにルールを定めている

容器包装に表示する事項が多くなってきたことから、消費者にとって
有益な情報以外の表示の義務付けは縮小すべき・・・

② 個別品目ごとの表示ルール（衛生事項）の見直し

これとは別に・・・

（例）

有識者会議を経て一部の表示事項等（他の表示事項等
で代替可能な事項等）を見直しした
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その他、品質事項においても複数の品目にて見直しを実施

食品品目 表示事項 見直し

容器包装加圧加熱
殺菌食品

気密性容器に密封し加圧
加熱殺菌した旨

保存の方法の記載で代替可

（常温保存可能でその旨を確認
できる）

特定加熱食肉製品 水分活性
保存の方法の記載で代替可
（水分活性0.95以上であれば、
保存温度4℃以下）

乳
種類別は10.5ポイント以上

の大きさの統一のとれた文
字で表示

文字の大きさの規定廃止

※令和６年度は、調理冷凍食品等20品目、令和７年度は果実飲料等22品目

詳細は、消費者庁ホームページを御確認ください。

【URL】
https://www.caa.go.jp/policies/policy/food_labeling/
food_labeling_act/

（例）

表示ルール（衛生事項）の見直し例
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★アレルゲン表示を間違えて貼って販売してしまった！

★消費期限を誤って１か月先の日付にしてしまった！

令和３年６月１日から

（自主回収をする場合）

食品衛生申請等システムを使用して、
自主回収の届出をしなければなりません

【届出先について】
法人の場合、自主回収を担当する部門の
施設所在地に届出可能

食品衛生申請等システムのURL：
https://i2fas.mhlw.go.jp/faspte/page/login.jsp

③  自主回収届出制度
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⚫ 食品表示法の規定により命令を受けて回収するとき

⚫ 食品の販売の相手方（消費者含む）が特定されている場合で
あって、直ちに連絡することにより食品が摂取されていない及び
摂取されるおそれがないことが確認されたとき

⚫ 内閣府令で規定する事項の違反に該当しないとき

（例）
◆購入者がすべて会員カードを有し、直ちに連絡して返品する
などして摂取が想定されない

（例）
◆生食用と表示する予定の魚介類等の食品に加熱加工用と
表示した

◆保存温度を本来表示するより低く表示した
◆期限表示を本来表示する期限より短く表示した

自主回収届出の対象外について（食品表示法）
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食品表示法・食品表示基準の相談窓口

分野 相談窓口 電話

食品表示法全般的な内容
（製造所固有番号含む）

品質事項
（都外にも事業所（工場、店舗、
倉庫を含む）をお持ちの場合）

消費者庁 食品表示課 ０３-３５０７-８８００

品質事項
（都内のみに事業所（工場、店舗、
倉庫を含む）をお持ちの場合）

東京都食品表示相談
ダイヤル
※質問事項によって他の所管部署
案内あり

０３-５３２０-５９８９

衛生事項
（アレルゲン、消費期限など）

製造所・加工所等が
町田市内の場合

町田市保健所生活衛生課
食品衛生係

０４２-７２２-７２５４

保健事項
（栄養成分表示など）

表示責任者の所在地が町田市内の
場合

町田市保健所保健予防課
保健栄養係

０４２-７２２-７９９６

参考
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３ その他
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ＨＡＣＣＰ衛生管理記録アプリ（無料）

小規模な一般飲食店事業者向け手引書に対応したHACCP衛生管理
記録アプリを厚生労働省が作成しました。ぜひご活用ください！！

⚫ 無料(課金なし）
⚫ スマホ、タブレット専用
⚫ ＩＤやパスワード不要
⚫ 面倒な記録の負担を軽減
⚫ 記録データはＣＳＶ形式出力、
メール等で受信可

アプリのダウンロードはこちらから

https://play.google.com/store/apps/deta
ils?id=jp.go.mhlw.haccp.record

https://apps.apple.com/jp/app/id6762963
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食べ残しの持ち帰り

【参考】消費者庁ホームページ

食べ残し持ち帰り促進ガイドライン～SDGs目標達成に向けて～
https://www.caa.go.jp/policies/policy/consumer_policy/information/food_loss/promote
/assets/consumer_education_cms201_250120_04.pdf

食べ残しを持ち帰ることは、一定の食中毒等の
リスクがあります。ガイドラインを参考に持ち帰り
できる食品を判断し、お客様へ注意事項を説明
しましょう！

食品ロス削減の観点から、消費者庁及び厚生
労働省は、「食べ残し持ち帰り促進ガイドライン」
を２０２５年１月に策定いたしました。
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食べ残しの持ち帰りを始める前に

少な目にしてもらって
ちょうどよかった！

まずは「食べきる」ことが重要！！

◆持ち帰りできる食品は外気温の状況等も考
慮した上で、お店側で判断しましょう

◆清潔な容器と器具をお客様に提供し、容器
への移し替えは原則、お客様に実施しても
らいましょう

◆お客様に対し、持ち帰る際の注意点をチラ
シ等を用いて伝達しましょう

事業者の方への留意事項
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参考チラシ例
消費者庁
「食品ロス削減について行動する」のホームページに掲載

英語・中国語・韓国語版もあります

【URL】
https://www.caa.go.jp/policies/policy/consumer_policy/information/food_loss/pamphlet
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【問合せ先】
町田市保健所 生活衛生課 食品衛生係
電話   ０４２（７２２）７２５４ FAX ０４２（７２２）３２４９
Mail     hoken040@city.machida.tokyo.jp

食中毒対策も、感染症対策も、

基本は手洗いから

ご覧いただきありがとうございました。
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