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１ Ａ型肝炎ウイルスによる食中毒の予防について 

2月22日、厚生労働省は医薬・生活衛生局食品監視安全課長名をもって各都道府県等衛

生主管部（局）長宛標記通知を出した。その内容は次のとおり。 

今般、宮崎市において発生したＡ型肝炎ウイルスによる食中毒の調査において、患者

が喫食した同ロットの加熱調理用の中国産殻付きアサリからＡ型肝炎ウイルスが検出され、

遺伝子検査の結果から患者便から検出されたＡ型肝炎ウイルスと同一である可能性が高い

との報告がありました。 

従来よりＡ型肝炎やノロウイルスに係る食中毒や汚染実態の調査においても二枚貝の

関与等が指摘されているところですが、改めて、加熱加工用の二枚貝の調理時の加熱不足

や取扱い等について、下記により、消費者、食品等事業者に対する指導等を行うとともに、

食中毒の原因究明にあたっては十分に留意されるようよろしくお願いします。 

記 

１．加熱調理用の二枚貝については、内部にまで食中毒の原因となるＡ型肝炎ウイルスが

存在するおそれがあるため、中心部まで、十分に加熱する必要があること。特に冷凍

や殻付きの二枚貝については可食部の加熱が不十分となりやすいので留意する必要が

あること。 

２．加熱調理用の二枚貝から、他の加熱せずに摂取する食材や調理済み食品への交差汚染

を防ぐため、加熱調理用の二枚貝を触った後は、よく手を洗う必要があること。 

加熱前後で器具（ボール等）や食器を使い分けるか、又は、その都度、洗浄･殺菌して

使用する必要があること。 

http://www.mhlw.go.jp/file/06-Seisakujouhou-11130500-

Shokuhinanzenbu/0000194862.pdf 
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