
肉やレバーなどの内臓は中心部まで
十分に加熱してから食べましょう！

　牛や豚，鶏などの生肉は，腸管出血性大腸菌（O157など）やカンピロバクター
などの細菌，寄生虫に汚染されていることがあります。
　このため， どれだけ新鮮なお肉であっても，十分な加熱を行わずに食べると，
食中毒が起こるリスクが高くなります。

●十分な加熱を！
　中心部は 63℃30分間（または 75℃1分間）以上の加熱が必要です。

●一般消費者に対する情報提供を！
　食品等事業者は，一般消費者に対し，「中心部まで十分に加熱してから食べる」こと
　を伝えたうえで，販売・提供しなければなりません。

牛の肝臓（レバー）及び豚肉（内臓含む）について

お肉はよく焼いて
食べましょう！！
お肉はよく焼いて
食べましょう！！

食品衛生法により，生食用としての販売・提供が禁止されています！

●野生鳥獣はどのような病原体を保有しているかわからないことから，
　地域によらず，生で食べることは危険です。

野生鳥獣（イノシシ，シカ等）の生肉や内臓について
生で食べた方がＥ型肝炎ウイルスに感染し，死亡した事例や重篤な症状を示し
た事例が報告されています！

●成分規格，加工基準，保存基準，調理基準からなる厳しい規格基準を
　クリアする必要があります。
●生食用牛肉を取り扱う事業者は，京都市食品衛生法施行細則に基づき，
　所轄保健センターに届出を行うとともに，届出済証を掲示しなければ
　なりません。

牛肉（牛ユッケ，牛タタキなど）について
食品衛生法に基づく基準を満たさないと，生食用として販売・提供できません！

※ 豚肉についても平成27年6月12日から禁止されています！



京都市が実施した市内に流通している鶏肉の検査
結果（平成21年度～平成26年度）では，58％から
カンピロバクターが検出されています。
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鶏肉について
生食用としての提供・販売を控えてください！
●カンピロバクター検出率 58.0％！
鶏の腸管内にはカンピロバクターが潜んでおり，鶏を解体処理する際に腸管内のカンピ
ロバクターが鶏肉を汚染することがあります。

●カンピロバクターによる食中毒発生状況
季節を問わず発生し，若年層に患者が多い傾向にあります。

●予防と対策
カンピロバクターによる食中毒を予防するため，次のことを実践しましょう。

北保健センター
中京保健センター
下京保健センター
西京保健センター

上京保健センター
東山保健センター
南保健センター
伏見保健センター

左京保健センター
山科保健センター
右京保健センター

(平成21年4月～平成27年4月データ)


