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大阪マラソンEXPO出展事務局

食中毒予防を徹底してください ※別紙の注意喚起チラシもご参照ください

⚫ 石鹸や使い捨てペーパーを使用し、手洗いを徹底してください。また、手洗い後のアルコールスプレー消毒を徹底してく
ださい。

⚫ 食品や調理器具に触れる前に手指の洗浄・消毒を十分に行ってください。

⚫ 食品を扱う方や配膳する方と、金銭を扱う担当者を分けてください。同じ担当者が兼務される場合は、金銭に触れた
後はアルコールスプレー消毒を行ってください。

⚫ 使い捨て手袋を利用し、こまめに取り換えてください。

⚫ 調理器具の洗浄・消毒を十分に行ってください。

⚫ 会場では包丁、まな板をできるだけ使用しないでください。会場では簡単な加熱行為にとどめるよう心掛けてください。

⚫ 食材保管は温度管理に十分注意してください。保冷は10℃以下、定期的に温度をチェックを行ってください。

⚫ 加熱調理は中心部まで十分に加熱してください。（85~90℃以上、90秒以上）

⚫ 会場での米とぎ・炊飯は避けてください。

⚫ カレー・シチュー類は当日の朝に調理したものをご利用ください。

⚫ 玉子は調理の直前に割りほぐしてください。

⚫ 異物混入に注意し、提供前には目視確認を行ってください。

スタッフの体調管理をしっかり確認

⚫ 毎日、作業開始前には、ブースのリーダーがスタッフの体調や怪我、身だしなみ確認を実施し、記録してください。

また、手洗いの徹底も指導してください。

※ 前日夜や当日朝に「おう吐、下痢、風邪の症状」などがあれば、当日のすべての作業を控えていただくなど、
ご配慮ください。

※ 手の傷や手荒れなどに注意して、使い捨て手袋をご使用ください。

※衣類は清潔なものを着用しているか、髪の毛は束ねられているか、爪は伸びすぎていないかなど、身だしなみ
チェックを行ってください。

⚫ 積極的に検便実施をお願いします。可能な限りノロウィルスの検査も実施してください。

ノロウィルスが発症する季節です ※別紙の注意喚起チラシもご参照ください

⚫ ノロウィルスに効果のある消毒は『塩素系消毒薬（次亜塩素酸ナトリウム）』や加熱（ 85~90℃以上、90秒以
上）です。

⚫ ノロウィルスは通常の消毒用アルコールや逆性石鹸では効果がありません。ノロウィルスに効果のある消毒液をご用意く
ださい。

⚫ 毎日、作業前・片づけ終了後にはノロウィルスに効果のある消毒液でしっかりと消毒し、二次感染を予防してください。

食中毒が頻発している食材の提供は自粛

⚫ 中心部までしっかりと加熱されていない食品の提供は控えてください。
（85~90℃以上、90秒以上の加熱がされていない生肉、レア焼肉など）

大阪市保健所からの注意・お願い

各種注意事項・禁止事項などは出展社マニュアルでもご案内しておりますが、
大阪市保健所からの注意・お願いをご案内いたします。
キッチンカーは、大阪市発行の「許可証(営業の種類:自動車営業)」の「許可条件」を順守ください。



2019年 大阪市食中毒発生状況（速報値）

2019年9月30日現在 大阪市ホームページより引用

No. 発生月日 患者数 原因食品 病因物質 原因施設等

1 1月15日 6 不明（コース料理） カンピロバクター 飲食店 焼鳥屋

2 2月16日 7 不明(定食) ノロウイルス 飲食店 麺類食堂

3 2月24日 36 不明(コース料理又は一品料理) ノロウイルス 飲食店 寿司屋

4 3月1日 26 不明(一品料理) ノロウイルス 飲食店 大衆酒場

5 3月11日 18 不明(コース料理又は一品料理) ノロウイルス 飲食店 大衆酒場

6 3月18日 13 不明(一品料理又はまかない料理) ノロウイルス 飲食店 レストラン

7 4月5日 3 不明(一品料理) カンピロバクター 飲食店 大衆酒場

8 4月6日 10 不明 カンピロバクター 不明

9 4月7日 44 杏仁豆腐(コース料理及び一品料理) ノロウイルス 飲食店 中華料理

10 4月7日 6 不明(一品料理) カンピロバクター 飲食店 大衆酒場

11 4月22日 36 不明(仕出し弁当) ノロウイルス 飲食店 仕出屋

12 4月25日 74 不明(一品料理) ノロウイルス 飲食店 大衆酒場

13 5月6日 3 不明(食べ放題のコース料理) ノロウイルス 飲食店 大衆酒場

14 5月6日 3
鶏の肝刺し、鶏のハツ刺し、鶏むねタタキ(一品
料理)

カンピロバクター 飲食店 大衆酒場

15 5月12日 7 
〔ユッケ(ささみ)、造り盛り合わせ三種(むね、ささ
み、きも)〕 (一品料理)

カンピロバクター 飲食店 大衆酒場

16 5月23日 9 不明(一品料理) ノロウイルス 飲食店 焼鳥屋

17 6月11日 3 不明(一品料理) カンピロバクター 飲食店 焼鳥屋

18 6月16日 8 鶏たたき(コース料理) カンピロバクター 飲食店 その他料理

19 7月27日 4 不明(一品料理) カンピロバクター 飲食店 その他料理

20 8月5日 38 給食 サルモネラ属菌 給食施設

21 8月29日 1 オオシロカラカサタケ 植物性自然毒 家庭

22 8月27日 13 仕出し弁当 黄色ブドウ球菌 飲食店 仕出屋

23 9月2日 4 不明(一品料理) カンピロバクター 飲食店 大衆酒場

24 9月8日 6 不明(一品料理) カンピロバクター 飲食店 焼鳥屋

2019年の食中毒発生件数 25件 患者数 388名
2018年同時期の食中毒発生件数 24件 患者数 180名



2018年 大阪市食中毒発生状況（速報値）

2018年10月2日現在 大阪市ホームページより引用

No. 発生月日 患者数 原因食品 病因物質 原因施設等

1 2月18日 5 不明（一品料理） ノロウイルス 飲食店 その他料理

2 2月25日 13 鶏ささみ湯引き（コース料理） カンピロバクター 飲食店 焼鳥屋

3 3月4日 31 白菜キムチ（コース料理又は一品料理） ノロウイルス 飲食店 韓国料理

4 3月10日 2 クワズイモの根 シュウ酸カルシウム 家庭

5 3月22日 5 不明（コース料理） カンピロバクター 飲食店 焼鳥屋

6 4月1日 4 ささみ塩（一品料理） カンピロバクター 飲食店 焼鳥屋

7 4月6日 1 不明 アニサキス 不明

8 4月14日 4 不明（一品料理） カンピロバクター 飲食店 焼鳥屋

9 5月1日 5
ささみカルパッチョ（コース料理）〔造り（鶏肝、
ササミ）、玉ひもレア焼〕（一品料理）

カンピロバクター
飲食店 大衆酒場

10 5月4日 3 
〔鶏のたたき盛り合わせ（肝、ずり、こころ、ささ
み）〕（一品料理）

カンピロバクター 飲食店 焼鳥屋

11 6月1日 6 不明（コース料理及び一品料理） カンピロバクター 飲食店 焼鳥屋

12 6月14日 6 鶏炙り焼き、ささみしそ巻き（コース料理） カンピロバクター 飲食店 大衆酒場

13 6月16日 8 
〔鶏刺身４種盛り（きも・ずり・ささみ・たたき）
和牛たたき〕（コース料理）

カンピロバクター 飲食店 焼鳥屋

14 6月18日 3
〔鶏造り盛り合わせ（もも、せせり、ずり）、梅し
そ鶏ささみレア焼き、炙り鶏ささみユッケ、ユッケ
丼〕（一品料理）

カンピロバクター 飲食店 大衆酒場

15 6月25日 4 不明（一品料理） カンピロバクター 飲食店 焼鳥屋

16 7月11日 9 コース料理 カンピロバクター 飲食店 大衆酒場

17 7月24日 4 一品料理 カンピロバクター 飲食店 焼鳥屋

18 7月28日 8 コース料理 カンピロバクター 飲食店 焼鳥屋

19 8月4日 4 一品料理 カンピロバクター 飲食店 焼鳥屋

20 9月4日 3 コース料理 カンピロバクター 飲食店 大衆酒場

21 9月7日 8 コース料理 カンピロバクター 飲食店 レストラン

22 9月26日 9 コース料理 カンピロバクター 飲食店 大衆酒場

平成2018年の食中毒発生件数 22件 患者数 145名
平成2017年同時期の食中毒発生件数 24件 患者数 223名















【 大阪マラソンEXPO 会場内での「おう吐（おうと）」の対応 】

大阪マラソン 会場内で、「おう吐（おうと）」があった場合（発見した場合）は、

現場を確保していただき、汚染を広げないように注意して下さい。

また、触らずに『号館事務室』または『出展事務局』にご連絡ください。

おう吐ぶつは清掃スタッフにて処理・清掃します。

※おう吐ぶつに来場者が近寄らないようにご協力をお願いします。

※無理な清掃で、汚染を広げないように注意してください。





 


