
冷やしキュウリで食中毒
（腸管出血性大腸菌）

ささみ寿司で食中毒
（カンピロバクター）

餅つき大会で食中毒
（ノロウイルス）

ノロウイルス食中毒の発生原因は、

調理従事者による食品汚染が８割！

ケバブで食中毒
（黄色ブドウ球菌）

ケバブは、過去にカンピロバクターやサルモ

ネラ、セレウス菌食中毒も発生しています

サンドやトッピング、カット等、調理工程が

多いメニューは食中毒のリスク高！

×

イベントでの食中毒は大規模になるおそれがあります

イベント・臨時店舗等で
発生した食中毒事件

患者が起こした裁判で、静岡地裁は

露店商に対して1167万円の賠償を命じた



お弁当で食中毒
（サルモネラ菌）

おにぎりで食中毒
（黄色ブドウ球菌）

黄色ブドウ球菌は、手や顔、傷の化膿部分な

どにいる常在菌です

サンドパンで食中毒
（ウエルシュ菌）

ウエルシュ菌の芽胞は、加熱しても死滅しま

せん。調理後の常温放置は厳禁です！

タンドリーチキンで食中毒
（サルモネラ菌）


