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参考：国立感染症研究所
　　  厚生労働省　細菌による食中毒について

食中毒の正しい知識を
身につけよう！！

「カンピロバクター」

アルコール

近年、食中毒の事件数、患者数上位に
カンピロバクターが入っています。
鶏レバーやささみの刺身、生肉のタタキなどの
生（未加熱）または加熱不十分な肉料理が原因です。
年間を通してこの食中毒は発生していますので、
予防のポイントを守り食中毒を防止しましょう。

生肉を切ったまな板・包丁で
生で食べる野菜や果物を切らない

調理器具は使用前に
アルコール消毒をする

使用後は熱湯消毒または
次亜塩素酸ナトリウム消毒をする

キッチンを拭いたフキンは
次亜塩素酸ナトリウム消毒をする

料理の前後には手洗い、
アルコール忘れずにおこなう

《予防のポイント》
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