




鶏肉は十分に加熱して提供しましょう

生や加熱不十分な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

生や加熱不十分の鶏肉料理を扱う飲食店の皆さまへ

カンピロバクター食中毒予防について（Q&A）（厚生労働省ウェブサイト）

http://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/0000126281.html

新鮮な鶏肉でもカンピロバクターが存在している可能性があります

食鳥処理後の鶏肉のカンピロバクター汚染率 67.4％
（厚生労働科学研究報告「食品製造の高度衛生管理に関する研究」）

鶏の唐揚げを調理した時の画像
（出典：食品安全委員会）

• 細菌性食中毒事件発生数 ワースト１位

• 鶏刺し 鶏たたき 鶏わさ 焼き鳥(生焼け) 原因(疑い含む)が多数報告

• 消化器症状（腹痛・下痢など）、その後まれに ギラン・バレー症候群 を発症することも
※ギラン・バレー症候群：手足・顔面神経の麻痺、呼吸困難等を起こす

• 食中毒事件と断定された場合、営業禁止 等の措置を受けることもあります

安全な鶏肉料理を提供するために知っておいてほしいこと

！
「新鮮だから安全」ではありません！

！
加熱用や用途不明の鶏肉を生食用※に使用しては

いけません！
取り扱う鶏肉が加熱用でないか、製品包装の表示や商品規格書の情報を見て確認

しましょう

表示例：「加熱用」「中心部まで加熱してお召し上がりください」「生食には使用しないでください」など

※独自に生食用食鳥肉の衛生基準を定めている自治体もあります

カンピロバクター食中毒とは

◆ 中心部の色が変わるまで加熱しましょう！ (中心部を75℃で1分間以上）

◆ 食肉は他の食品と調理器具や容器を分けて、処理・保管しましょう！

◆ 食肉を取り扱った後は十分に手を洗ってから他の食品を取り扱いましょう！

◆ 食肉に触れた調理器具などは使用後に消毒・殺菌をしましょう！

カンピロバクター食中毒の予防方法

http://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/0000126281.html


カンピロバクター食中毒

カンピロバクターって?

厚生労働省ホームページ「カンピロバクター食中毒予防について（Q&A）」もご覧ください。

http://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/0000126281.html

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！

生・半生・加熱不足の鶏肉料理による

安全な
家庭調理
の心得

『新鮮だから安全』

ではありません!！

！ が多発しています！

鶏 肉

家庭での食中毒を防ぐために

《ご注意ください》

鶏肉は食生活に欠かせない食材です！
おいしく安全に食べましょう。

特徴：ニワトリやウシなどの腸管内にいる細菌で、
少量の菌数でも食中毒を発生。熱に弱い。

食中毒の症状（食べてから１～７日で発症）
：下痢、腹痛、発熱

対策：十分な加熱（中心が白くなるまで焼く）
サラダなど生で食べるものとは別に調理
鶏肉を調理した器具は熱湯で消毒

厚生労働省

市販鶏肉から、カンピ
ロバクターが高い割合
で見つかっています！

20%～100%
（※）

（※）過去の厚生労働科学研究の結果より



野生のキノコを食べて体調が悪くなったら、すぐに医師の診察を！

まちがいなく食用だと判断できないキノコは

採らない！食べない！売らない！人にあげない！

食用キノコに な毒キノコがあります

「自分は大丈夫」と思わず、必ず確認しましょう！

それ毒キノコかも!
食中毒は毎年発生！危険なキノコが身近にあります

あの茶色のキノコは、

前に本で見た

食べられるキノコだな！

食用と間違えやすい「毒キノコ」を確認（裏面へ）！

http://2.bp.blogspot.com/-bhsFyYXBKfA/U-8GbP3j9oI/AAAAAAAAk4k/FJcOOmfsnBY/s800/kiken_girl.png


● 有毒植物にも、ご注意ください

→ 有毒植物による食中毒に注意しましょう

● 代表的な有毒植物と毒キノコの特徴は

→ 「自然毒のリスクプロファイル」をご覧ください。

https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/kenkou_iryou/shokuhin/syokuchu/poi

son/index.html

● 一部地域で、キノコから基準値を超える放射性物質が検出されています。

→ キノコ狩りをする場合は、

放射性物質のモニタリング検査結果や出荷制限などの情報

をウェブサイト等で、確認してください。

→ 林野庁ウェブサイト「野生きのこ採取にあたっての留意点」

クサウラベニタケ

中毒症状

食後20分-１時間程度で嘔

吐、下痢、腹痛等の消化器

系の中毒を起こす。唾液の

分泌、瞳孔の収縮、発汗な

どの症状も現れる。

間違えやすい食用きのこ

・ウラベニホテイシメジ

・ホンシメジ

・ハタケシメジ

ツキヨタケ

中毒症状

食後30分-１時間程度で嘔吐、

下痢、腹痛等の中毒を起こす。

間違えやすい食用きのこ
・ヒラタケ

・ムキタケ

・シイタケ

ニセクロハツ

その後18-24時間ほ

どで横紋筋溶解が原

因と考えられる全身

筋肉痛、呼吸困難を

示し、死亡に至るこ

ともある。

テングタケ

神経系の中毒症状、瞳孔

の収縮、発汗、めまい、

痙攣等で、呼吸困難にな

る場合もあり、1日程度

で回復するが、古くは死

亡例もある。

中毒症状

食後30分程で嘔吐、下痢、腹痛など胃腸消化器の

中毒症状が現れる。

中毒症状

食後30分-数時間程度で嘔吐、下痢等の胃腸、消

化器系の中毒症状を示す。

※出典：厚生労働省ウェブサイト（自然毒のリスクプロファイル）

有毒です 食べないで
食用と間違えやすい毒キノコの例 ！！

https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/kenkou_iryou/shokuhin/yuudoku/index.html
http://www.mhlw.go.jp/topics/syokuchu/poison/
https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/kenkou_iryou/shokuhin/syokuchu/poison/index.html
https://www.mhlw.go.jp/shinsai_jouhou/shokuhin.html
https://www.rinya.maff.go.jp/j/tokuyou/kinoko/tyuui.html


有毒植物に要注意
山菜狩りなどで誤って有毒な野草を採取し、食べたことにより、 が発生しています。

有毒植物による食中毒で、 しています。

食用の野草と確実に判断できない植物は

家庭菜園や畑などで、野菜と観賞植物を一緒に栽培するのはやめましょう。
山菜に混じって有毒植物が生えていることがあります。山菜狩りなどをするときは、
一本一本よく確認して採り、調理前にもう一度確認しましょう。

絶対に

野草を食べて体調が悪くなったら、すぐに医師の診察を！
見分けに迷ったら、食べないでください！

＜食用と間違いやすい有毒植物の例＞

スイセン 及び

スノーフレーク

【中毒症状】
食後30分以内で、
吐き気、嘔吐、頭痛など。
（スイセンでは、悪心、下痢、
流涎、発汗、昏睡、低体温など
もある。）

【間違えやすい植物】
・ニラ など
(スイセンは、ノビルやタマネギ
にも間違われやすい）

スイセン

スノーフレーク

（スズランスイセン）

バイケイソウ

【中毒症状】
嘔吐、下痢、手足のし
びれ、めまいなどの症
状が現れ、死亡するこ
ともある。

【間違えやすい植物】
・オオバギボウシ(ウ
ルイ）、ギョウジャ
ニンニクなど

イヌサフラン

【中毒症状】
嘔吐、下痢、皮膚の知
覚減退、呼吸困難。
重症の場合は死亡する
こともある。

【間違えやすい植物】
（葉）
・ギョウジャニンニク
・ギボウシ と類似。
（球根）
・ジャガイモ
・タマネギ など

芽出し期のバイケイソウ 芽出し期のバイケイソウ

トリカブト

【中毒症状】
食後10～20分以内で、
口唇、舌、手足のしび
れ、嘔吐、腹痛、下痢、
不整脈、血圧低下、け
いれん、呼吸不全に
至って死亡することも
ある。

【間違えやすい植物】
・ニリンソウ
・モミジガサ など

オクトリカブト

トリカブトの芽生え



過去10年間の有毒植物による食中毒発生状況（平成26年～令和５年）

○ 毒キノコにも、ご注意ください！
→ 毒キノコによる食中毒に注意しましょう

○ 代表的な有毒植物及び毒キノコの特徴については
→ 「自然毒のリスクプロファイル」をご覧ください。

○ 一部地域で、山菜から基準値を超える放射性物質が検出されています。
→ 山菜狩りをする場合は、

放射性物質のモニタリング検査結果や出荷制限などの情報
をホームページ等で、確認してください。

→ 林野庁ホームページ「山菜採取にあたっての留意点」

自然毒のリスクプロファイル
https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/kenkou_iryou/shokuhin/
syokuchu/poison/index.html

植物名 間違えやすい植物の例（「自然毒のリスクプロファイル」より） 事件数 患者数 死亡数

スイセン ニラ、ノビル、タマネギ 74 237 1

ジャガイモ ※親芋で発芽しなかったイモ、光に当たって皮がうすい黄緑～緑色になったイモ
の表面の部分、芽が出てきたイモの芽及び付け根部分などは食べない。 15 324 0

チョウセンアサガオ ゴボウ、オクラ、モロヘイヤ、アシタバ、ゴマ 10 28 0

バイケイソウ オオバギボウシ、ギョウジャニンニク 22 45 0

クワズイモ サトイモ 20 52 0

イヌサフラン ギボウシ、ギョウジャニンニク、ジャガイモ、タマネギ 22 28 13

トリカブト ニリンソウ、モミジガサ 9 16 1

コバイケイソウ オオバギボウシ、ギョウジャニンニク 3 5 0

ヨウシュヤマゴボウ ヤマゴボウ 5 5 0

観賞用ヒョウタン ヒョウタン 3 5 0

ハシリドコロ フキノトウ、ギボウシ 2 3 0

キダチタバコ カラシナ、カラシ 1 3 0

ユウガオ
ヒョウタン
※ まれに高ククルビタシン含量のユウガオによる中毒もある。苦みの強いもの
は摂食しない方がよい。

3 9 0

スノーフレーク ニラ 2 5 0

ヒガンバナ ニラ、ノビル、タマネギ 1 2 0

タガラシ セリ 1 1 0

その他（タマスダレ、ヒメザゼンソウ、グロリオサ等） 注：グロリオサ 24 41 2注

不明 3 22 0

合計 220 831 17


