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「新鮮だから安全」 ではありません。

生 ・ 半生 ・ 加熱不足の鶏肉料理によるカンピロバクター食中毒が多発しています。

カンピロバクターとは
① ニワトリやウシなどの腸管にいる細菌
② 症状 ： 下痢、 腹痛、 発熱 （食べてから1～7日で発症）
③ 少数の菌でも食中毒が起こりうる

※鶏肉は中心部までしっかりと加熱、 他の食材に菌が移らないように注意！

家庭でできる食中毒予防の６つのポイント
ご家庭で食中毒防止対策ができているか、 以下のポイントをご確認ください。

チェック項目
① 食品の購入 消費期限などの表示を確認する
② 家庭での保存 肉 ・ 魚は汁がもれないように包んで保存する
③ 下準備 こまめに手を洗う！肉 ・ 魚を切ったまな板や包丁は洗って熱湯をかけておく
④ 調理 加熱は十分に
⑤ 食事 食事前に手洗い！長時間室温に放置しない
⑥ 残った食品 温めなおすときは、 十分に加熱する

食中毒予防の３原則
細菌による食中毒は一般に気温が高い季節に多発します。

【問合せ先】 むつ保健所　生活衛生課　　☎　０１７５－３１－１３８８

増やさない増やさない付けない付けない やっつけるやっつける

食中毒にご用心　～カンピロバクターって？～


