
大勢の人が参加する行事で大量の食品を提供する場合、常に食中毒の危険があります。

以下のことを守り、安全な食品を提供するよう衛生に十分注意してください。
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家
庭からの持ち寄リカレーが原因で食申毒

発生日8寺 平成 23年 12便
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^4場  所 愛知県内で行われたクリスマス禽躊卜巡恣瞼濶 =臨 ギご  1聯 貪
溝訛薫碑熱_46名         蝙ヽ輻鰈琲  , も ユヽ
原因食品 カレー

:茜IIIIttIことも会主催のクリスマス会に参加しだ響雰ぢる1+数名が1夏痛、
下痢等の症状を呈した。調査したところ、複数の家庭で事前に調理され、混

ぜ合わされたカレーを91名が喫食、うち 46名に症状が現れた。共通食はカ
レーのみで、患者検便からウエルシュ菌の毒素が検出された。

1発生日時 平成 24年 7月
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場  所 都内の児童福祉施設で行われた縁日

_轟Ⅲ章.鯉:.17名

漏囚拿曇. 日で提供された食事
靱

しいはずの緑 日で食 中毒 (ノロウイルス)は
間違い :温度管理に気をつけよう

鶉
東京都 HP
「食品衛生の窓」より出典

内  容 都内児童福祉施設が行つた七夕縁日で職員が調理 ‖黎袂聰
…
じだ薦ぎをばゃフルーツポンチ等を食べた 37名中 17名が、嘔吐、下
痢の症状を塁した。発症者の共通食は縁日の食事に限られ、検便からノ

ロウイルスが検出された。     |

ノロウイル
ノロウイルスの特徴

| 二枚貝、調理従業者からの手からの  |
1  汚染によりあらゆる食品が原因  |

.場“".所=静
岡県内の花火大会会場

∴霜_薫Ⅲ熱.510名
源 囚拿昴r.′口やしきゅうり

.:内メ……:容.花火大会会場の露店で販売された冷や
しきゅうり (生きゅうりを調味液に漬けて串で刺

したもの)を食べたところ、複数名が1隻痛、下痢、
血便などの症状を塁した。複数の憲者の検便から

腸管出血性大腸菌 0157が検出された。

手指や調理器具の十分 ・消毒を行う。

※アルコールによる消毒は効果が期待できないた

め、手をよ<洗うこと。
中lい部まで十分に加熱調理する。目安は、中心温度

が 85～90℃になってから 90秒以上加熱する。

腸管出血性大腸菌 0■57の特徴
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1家畜の糞便等により二次汚染された |

|    あらゆる食品が原因    |

「懸蒜高ξll蓬理事葛:篭涯l習課言
「食品衛生の窓」より出典

0■57

食肉などを取り扱つた手指や調理器具はそのつ

ど必ず洗浄消毒すること。 (二次汚染防止 )

調理の際は食品の中心部まで火が通るように十

分に加熱すること。

東京都 HP
「食品衛生の窓」より出典
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生や加熱不足の肉を原因とする食中毒の特徴 

生や加熱不足の肉を原因とする食中毒予防法 

その原因菌の名前は… 

生や加熱不足の肉を原因とする食中毒の特徴 

生や加熱不足の肉を原因とする食中毒予防法 

生や加熱不足の肉を原因とする食中毒の特徴 

生や加熱不足の肉を原因とする食中毒予防法 

・とりわさ、鶏刺し、牛レバ刺
しなどの生肉料理 

・加熱不足の焼き鳥等 
・菌のついた手指・器具によっ
て二次汚染された食品 

・牛レバ刺し、牛ユッケなどの
生肉料理 

・加熱不足の焼肉等 
・菌のついた手指・器具によっ
て二次汚染された食品 

※食中毒が疑われる症状が出た場合には、早めに医療機関を受診してください。 
※この他にも、サルモネラ、Ｅ型肝炎ウイルスなど、生や加熱不足の肉を食べて起きる食中毒があります。詳しくは、
東京都福祉保健局のホームページをご覧ください（下記アドレス参照）。 

もしも 

こんな症状が出たら… 下痢、腹痛、発熱 
激しい腹痛、 

下痢（血便を含む） 

その原因菌の名前は… カンピロバクター 腸管出血性大腸菌 
Ｏ１５７など 

場合によってはこんな症状 
が出る恐れも… 

ギラン・バレー症候群 
（手足のまひ・呼吸困難など） 

溶血性尿毒症症候群（HUS） 
(腎機能障害・意識障害など)

発症する何日か前に 

（発症するまでの時間） 

こんな食品を 

食べていませんか？ 

（考えられる主な原因食品） 

２～７日 
（平均２～３日） 

１～14日 
（平均３～５日） 

ユッケ 

レバ刺し 

とりわさ 

★一般に、市販されている肉の大部分は加熱調理用です。 
●肉を生や半生の状態で食べることは避け、中の色が完全に変わるま
で充分に加熱する (加熱目安：中心部温度75℃で１分以上) 。 
●肉を焼くときは専用の箸やトングを用意して、自分が食べるための
箸で生肉に触れないよう注意する。 

●生肉に触れた付け合わせの野菜などは充分加熱してから食べる。 

●生肉の調理に使った包丁やまな板、味付けに使った容器などは、中性
洗剤でよく洗い、熱湯や漂白剤で消毒してから他の調理に使う。 
●生肉をさわった後は、石けんを使って丁寧に手洗いをする。 

はし 

はし 

※「たべもの安全情報館」中のコンテンツ 
　 「ちょっと待って！お肉の生食」をクリック！ 

東京都福祉保健局インターネット情報サービス　http://www.fukushihoken.metro.tokyo.jp/

たべもの安全情報館 検　索 
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