
カンピロバクターによる食中毒が多発しています
[image: 細菌・ばい菌のイラスト「悪い顔のキャラクター」]　７月に入り、カンピロバクターによる食中毒が複数発生しています。
生または加熱不十分の鶏肉料理が原因となることが多いため、
	　カンピロバクターとは？
ニワトリやウシなどの腸管内にいる細菌で、少量の菌数でも食中毒が発生。熱に弱い。

症　　状 （食べてから１～７日で発症）
下痢、腹痛、発熱など
　まれに、感染して数週間後に「ギラン・バレー症候群」※を発症することがあります。
※手足・顔面神経の麻痺、呼吸困難等
原因食品 
多くは生または加熱不十分の鶏肉料理
[image: 二次汚染のイラスト（まな板）]予防方法 
▶ 中心部まで十分に加熱する（目安は、中心部を７５℃で１分間以上）
　▶ 食肉は他の食品と調理器具や容器を分けて、処理・保管する
　　（例えば、サラダなど生で食べるものとは別に調理する）
　▶ 食肉を取り扱った後は十分に手を洗う
　▶ 食肉を調理した器具は使用後に熱湯などで消毒する



鶏肉は中心部まで十分加熱して食べましょう。
　飲食店の皆さまへ


[image: 注意のマーク][image: 注意のマーク]　安全な鶏肉料理を提供するために注意すること新鮮だから「安全」ではありません。
「加熱用」や「用途不明」の鶏肉を生食用に使用してはいけません。
 　　　取り扱う鶏肉が加熱用でないか、製品包装の表示などで確認しましょう。










引用元：厚生労働省ホームページのリーフレット
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