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家庭でも気をつけよう！
腸管出血性大腸菌

参考：東京都福祉保健局食品衛生の窓、農林水産省
　　  厚生労働省・家庭でできる食中毒予防の6つのポイント、政府広報オンライン

腸管出血性大腸菌は牛など家畜の腸の中にいる
病原大腸菌のひとつで、О157がよく知られています。
強い毒素を出し、溶血性尿毒症症候群（ＨＵＳ）や
脳症などの合併症を引き起こすこともあります。
乳幼児や高齢者などは重症化する場合もあります。
加熱不十分な肉や洗浄不足の野菜、
井戸水などが食中毒の原因となりますので
予防のポイントを守り食中毒を防止しましょう。

①調理や食事の前、また調理で生肉を
     取り扱ったあとには必ず石鹸で手を洗う

《予防のポイント》

③生肉を扱う箸やトングと、
　食べる時に使用するものは別のものにする

⑤管理不足の井戸水などの飲用に注意する

②生レバーや生肉を食べることは控え、
　肉料理は中心部まで加熱する

④生野菜は流水で洗う

加熱用 盛り付け
食べる用


