
平成３０年７月１６日（月）～平成３０年７月２２日（日）〔平成３０年第２９週〕の感染症発生状況 

第２９週で定点当たり患者報告数の多かった疾病は、1)感染性胃腸炎 2)ヘルパンギーナ 3)Ａ群溶血性レンサ球菌咽頭炎でした。 

感染性胃腸炎の定点当たり患者報告数は３．６２人と前週（５．１１人）から減少し、例年より低いレベルで推移しています。 

ヘルパンギーナの定点当たり患者報告数は３．３５人と前週（３．３８人）から横ばいで、例年より低いレベルで推移しています。 

Ａ群溶血性レンサ球菌咽頭炎の定点当たり患者報告数は２．３０人と前週（３．３２人）から減少し、例年並みのレベルで推移しています。 

【感染症発生動向調査事業から】 
   
     

  

 

 
    

   

  

 

  

  

    

   

  

 
      

        

      

  

今、何の病気が流行しているか！
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第２９週報告数第２位

第２９週報告数第１位
～食中毒警報が発令されました！！～ 

 神奈川県では、気象条件などの解析によ
り食中毒発生の可能性が高まったことか 
ら、平成３０年７月１９日（木）に食中毒
警報を発令しました。今年は昨年よりも８
日早い発令日となりました。 
 気温が上昇すると、カンピロバクター、
腸管出血性大腸菌（Ｏ１５７、Ｏ１１１等）、
黄色ブドウ球菌、腸炎ビブリオ等の細菌に
よる食中毒が起こりやすくなります。 

細菌性食中毒には、細菌を原因とする感
染型と細菌が産生する毒素を原因とする毒
素型があります。毒素は熱に強く、通常の
加熱では毒性を失わないことから、調理し
た食品等は早めに食べましょう。 

手洗いの徹底！ 
器具の使い分け！ 

低温で保存！ 
冷蔵や冷凍！ 

十分な加熱！ 
器具の消毒！ 

◆調理の前、生の魚や肉をさわった後は、手をよ
く洗いましょう。 

◆細菌の多くは、１０℃以下では増殖がゆっくり
となり、マイナス１５℃以下では増殖が停止し
ますので、食品は低温で保存しましょう。 

◆食品の中心温度を７５℃で１分間以上加熱し
ましょう。 

全国における病因物質別食中毒発生状況 
―平成２５年から平成２９年まで― 

（厚生労働省 食中毒統計資料より作成） 

食中毒予防の３原則 


