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感染管理認定看護師 林 幾代氏 

感染管理認定看護師からのアドバイス 

 BBQ をする機会が増える夏は、お肉や調理用具の扱いに注意が必要です。牛や豚などは解体処理の過程で腸内にいる

腸管出血性大腸菌など病原性の細菌がお肉や内臓に付着したり、人に害を与えるウイルスや寄生虫に感染している場合が

あります。このため、新鮮なものかどうかに関わらず生や加熱不十分なものは重篤な食中毒が発生する危険性があります。 
 

加熱が不十分あるいは、菌に汚染された飲食物を摂取したとき（経口感染）などにうつります。この菌は感染力が強

く、ベロ毒素と呼ばれる強い毒素を産生し、頻回の水様便や激しい腹痛、血便などを引き起こします。また、少量の菌

(2～9個)でも溶血性尿毒症(HUS)や脳症などの重篤な疾患を併発し、死に至ることもあります。 

腸管出血性大腸菌は中心部まで７５℃で１分以上加熱すれば死滅するためお肉はよく焼いてから食べましょう！ 
 

 生の状態や加熱不足の鶏肉、調理中の不適切な取り扱いによる二次感染によってうつります。症状は下痢、腹痛、嘔

吐などです。また、食品が新鮮な程細菌数が多いため、「新鮮だから問題なし」ということではありません。加熱不十分

の鶏肉料理を避けたり、調理の際にはしっかりと手を洗い、食肉に触れた調理用具は使用後、洗浄・殺菌しましょう！ 

もっと詳しく知りたい方は、次の厚生労働省の HPをご覧ください。 

 
検索 腸管出血性大腸菌感染症 Q&A 

【担当】内容へのご質問やご意見はこちらへ→福井県丹南健康福祉センター 地域保健課 
Tel(0778)51-0034  Fax(0778)51-7804  E-mail t-fukusi-c@pref.fukui.lg.jp 配信希望（停止）はメールでご連絡ください。 

 

検索 カンピロバクターQ&A 

 

重症化のリスクあり！ 

発生数が多い！ 

≪食中毒予防の原則≫ ≪家庭でできる 6つのポイント≫ 
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