
ウエルシュ菌による食中毒について

＜ウエルシュ菌の特徴＞

・ ヒトや動物の腸管内、土壌、下水、食品又は塵埃等自然界に
広く分布しています。

・ ウェルシュ菌に汚染された食材を使い、カレー、スープ、煮物
などを大量に作った場合、ウェルシュ菌の一部は高温の中で

も殻（芽胞）を作り、生き残ります。 （100℃で ６ 時間でも生残）
さらに、鍋の中は酸素不足になり、ウェルシュ菌が増えやすい
環境になります。

・調理後、温度が下がり、増殖しやすい温度帯(12〜50℃)に
なると、ウェルシュ菌は急激に増えます。

・食べる前に温め直しても、一度増えたウェルシュ菌の多く
は死滅せず、食中毒を引き起こします。

令和６年４月末 金沢市及び野々市市で６２名の患者



＜予防のポイント＞

① 中心部までしっかり加熱する。
（中心温度７５℃以上、加熱時間１分以上）

② 加熱後に冷却する場合は常温で放置せず、小分けにする
等して速やかに冷却を行う。

③ 冷却後に再加熱する場合は、①と同様にしっかり加熱する。

④ 調理から提供までの時間が長くならないようにする。
長くなる場合は保冷（１０℃以下）や保温（６５℃以上）を
徹底する。

⑤ セントラルキッチン等から配送する場合にも、保冷や
保温を徹底する。

食中毒予防の基本である
「食中毒予防の３原則」 を守りましょう
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【出典】 新訂食品衛生責任者ハンドブック 第２版 （公益社団法人日本食品衛生協会）
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