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食食 鳥鳥 処処 理理 場場 のの 皆皆 ささ んん へへ  

  
最近、屋外のイベントで加熱不十分な鶏ささみ等を使ったお寿司を提供し

たことによるカンピロバクター食中毒の発生があり、５００人を超える患者

が発生しました。 

カンピロバクター食中毒は、国内で発生している細菌性食中毒の中で、近

年、発生件数が最も多く、年間３００件、患者数２，０００人程度で推移し

ています。

  

  

平成２７年は、原因食品として鶏肉が疑われるものが９２件認められてい

ます。 

・鶏レバーやささみなどの刺身 

・鶏肉のタタキ                  

・鶏わさ 

・加熱不足の調理品           など        

    

出典：厚生労働省 HP 



  

  

  

  

（１） 食中毒菌の汚染を拡大させないよう、以下のことに注意してください。 

①  砂肝・腸管・肝臓・胆のうなど、菌が存在する部位を傷つけない。 

②  腸内容物が付着した場合、速やかに取り除き、洗浄・消毒する。 

③  包丁・まな板などの器具類は、頻繁に洗浄・消毒する。 

④  解体処理と調理を行う器具を分ける。もしくは作業切り替え時に洗浄・消 

 毒を行う。 

（２） 販売先によっては、鶏肉・鶏レバーの生食や、加熱不足の危険をよく知らない方が 

いるかもしれません。以下の説明をお願いします。 

① 生食（鳥刺し、レバ刺し等）は食中毒のリスクが非常に高い。 

② 表面を軽くあぶったり、湯引きしたりといった程度の加熱では、食中毒菌をなく 

すことはできません。必ず中心部まで十分な加熱（７５℃ １分以上）を行う。 

                                        

カンピロバクター食中毒は、下痢になっても１週間ほどで治り重篤化することはない、

と思っていませんか。 

ところが、まれに後遺症として、手足の麻痺や呼吸困難などの重篤な症状を起こす「ギ

ラン・バレー症候群」を発症する場合があると指摘されています。 
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食鳥処理業者の皆さんが食中毒を減らすためにできること 

実は怖いカンピロバクター食中毒 

埼玉県マスコット 

「コバトン＆さいたまっち」 

 


