


食中毒事例 1
• 親子丼による食中毒（サルモネラ属菌）

会社員従業員食堂で食事をした297名中139名が下痢腹
痛発熱などの食中毒症状を呈した。

患者の検便検査の結果、サルモネラを検出した。

原材料の卵が食中毒菌で汚染され、

製造、調理の過程で汚染が増大した

可能性が高かった。 親子丼の具は、

半熟状態であり、十分な加熱が

行なわれていなかった。



• 1.原料の入荷
※ヒビが入っている卵は取り除き、使用しないで下さい。

• 2.保管
※常に新鮮な卵を使用することとし、保管する際は、日光の当たら

ない涼しいところで保管して下さい。

• 3.洗浄
※流水で洗浄してください。

• 4.殺菌
※ｼﾞｱﾉｯｸ400倍液（水10Ｌを入れたボールにｼﾞｱﾉｯｸを専用カップに約1/4杯半

（25ml)に5分ほど漬ける。

※ 処理済みの卵は、ﾍﾟｰﾊﾟｰタオル等で水分をふき取り、

衛生的な専用容器で保管してください。

「ｻﾙﾓﾈﾗ属菌予防」
卵の汚染防止マニュアル




