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生食用食肉等の安全性確保について

平成８年にレバーの生食による腸管出血性大腸菌Ｏ１５７による食中毒が発

生したことから、同年７月２２日付衛食第１９６号、衛乳第１７５号「レバー

等食肉の生食について」によりレバー等食肉の生食を避けるよう消費者、関係

事業者に対して指導方お願いしてきたところである。

その後、我が国ではレバー等を生食することが国民の食生活の一部に定着し

ていることもあり、消費者が安心してこれらを食することができるよう、平成

９年６月、厚生大臣は食品衛生調査会に、安全性を確保する規格基準の設定に

ついて諮問し、本年９月１日、食品衛生調査会から答申があった。

今般、この答申に基づいて、別添のとおり、生食用食肉の衛生基準を策定し

たので、今後は食中毒の発生を防止するため、これに基づき消費者、関係事業

者への周知・指導について遺憾のないようお願いする。
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（別 添）

生食用食肉の衛生基準

１ 生食用食肉の成分規格目標

生食用食肉（牛又は馬の肝臓又は肉であって生食用食肉として販売する

ものをいう。以下同じ。）は、糞便系大腸菌群（fecal coliforms）及びサルモ

ネラ属菌が陰性でなければならない。

２ 生食用食肉の加工等基準目標

(1) とちく場における加工 平成 12 年４月１日より施行済み

ア 一般的事項

生食用食肉を出荷するとちく場においては、と畜場法施行令第１条、

と畜場法施行規則第２条の２及び第２条の３の基準が確実に守られて

いること。

イ 肝臓の処理

(ア) 肝臓は、次の基準に適合する方法で処理すること。

① 食道結さつに当たっては、頸部食道断端部分は、合成樹脂製等

不浸透性の袋で被った後に結さつすること。ただし、解体処理

工程上、明らかに頸部食道断端が肝臓に触れる可能性がない場

合は袋で被う必要はない。

② 肝臓の取り出し前に胃又は腸を取り出す場合は、消化管破損の

ないよう取り出すこと。消化管破損があった場合は、その個体の

肝臓は生食用に供しないこと。

③ 肝臓の取り出し直前に、手指を洗浄し、ナイフ等の器具を洗浄

消毒すること。また腹部正中線部分の表面については消毒又は

汚染部分の切除を行うこと。

④ 肝臓の取り出しに当たっては、肝臓、手指又は器具が皮毛又は

作業員のエプロン等に触れないように取り出し、直接、清潔な

容器等に収め、取り出し後は速やかに冷却すること。

(イ) 肝臓は、病変、寄生虫、消化管内容物又は皮毛等が認められない

こと。

(ウ) 内臓取扱室では、他の内臓（生食用でない肝臓を含む。）の取扱

い場所と明確に区分し、洗浄、消毒に必要な専用の設備が設けられ

ていること。

(エ) 内臓取扱室で、生食用の肝臓を取扱う加工台、まな板及び包丁等

の器具は、専用のものを用いること。



また、これらの器具は、清潔で衛生的な洗浄消毒が容易な不浸透

性の材質であること。

(2) 食肉処理場（食肉処理業又は食肉販売業の営業許可を受けている施設

をいう。以下同じ。）における加工

ア 生食用食肉のトリミング（表面の細菌汚染を取り除くため、筋膜、

スジ等表面を削り取る行為をいう。以下同じ。）及び細切（刺身用に切

分ける前のいわゆる册状にする行為をいう。以下同じ。）を行う場所は、

衛生的に支障のない場所であって他の設備と明確に区分されており、

低温保持に努めること。

また、洗浄、消毒に必要な専用の設備が設けられていること。

イ トリミング又は細切に用いられる加工台、まな板及び包丁等の器具

は、専用のものを用いること。

また、これらの器具は、清潔で衛生的な洗浄消毒が容易な不浸透性

の材質であること。

ウ 細切するための肉塊は、次の基準に適合する方法でトリミングを行

うこと。

① トリミングの直前に、手指を洗浄し、使用する器具を洗浄消毒す

ること。

② 肉塊を、洗浄消毒したまな板に置き、おもて面のトリミングを行

うこと。

③ おもて面をトリミングした肉塊を当該肉塊が接触していた面以外

の場所に裏返し、残りの部分のトリミングを行うこと。

④ １つの肉塊のトリミング終了ごとに、手指を洗浄し、使用した器

具を洗浄消毒すること。

エ 細切は、次のように行うこと。

① 細切の直前に手指を洗浄し、使用する器具を洗浄消毒すること。

② １つの肉塊の細切終了ごとに手指を洗浄し、使用した器具を洗浄

消毒すること。

オ 器具の洗浄消毒は、８３℃以上の温湯により行うこと。

カ 手指は、洗浄消毒剤を用いて洗浄すること。

キ 手指又は器具が汚染されたと考えられる場合には、その都度洗浄又

は洗浄消毒を行うこと。

ク 生食用食肉は１０℃以下となるよう速やかに冷却すること。

また、１０℃以下となった生食用食肉は、１０℃を越えることのな

いよう加工すること。

ケ 肉塊の表面汚染が内部に浸透するような調味等による処理を行わな

いこと。

(3) 飲食店営業の営業許可を受けている施設における調理



ア 生食用食肉を調理する、まな板及び包丁等の器具は、専用のものを

用いること。

また、これらの器具は、清潔で衛生的な洗浄消毒が容易な不浸透性

の材質であること。

イ 調理は、トリミングを行った後に行うこと。トリミングの方法は、(2)

のウに準じること。（あらかじめ、細切され、容器包装に収められたも

のを取り出してそのまま使用する場合は除く。）

ウ 手指又は器具が汚染されたと考えられる場合には、その都度洗浄又

は洗浄消毒を行うこと。

エ 器具の洗浄消毒は、８３℃以上の温湯により行うこと。

オ 手指は、洗浄消毒剤を用いて洗浄すること。

カ 生食用食肉の温度が１０℃を越えることのないよう調理すること。

キ 肉塊の表面汚染が内部に浸透するような調味等による処理を行わな

いこと。

３ 生食用食肉の保存等基準目標

(1) 保存又は運搬に当たっては、清潔で衛生的な有蓋の容器に収めるか、

清潔で衛生的な合成樹脂製の容器包装に収めること。

(2) 保存又は運搬に当たっては、１０℃以下（４℃以下が望ましい。）と

なるよう温度管理を行うこと。なお、冷凍したものにあっては、－１５

℃以下（－１８℃以下が望ましい。）となるよう温度管理を行うこと。

４ 生食用食肉の表示基準目標

この基準に基づいて処理した食肉を生食用として販売する場合は、食品

衛生法施行規則第５条の表示基準に加えて、次の事項を容器包装の見やす

い位置に表示すること。ただし、とちく場と食肉処理場が併設しており、

とさつから加工処理まで一貫して行う場合は(3)を省略することが出来る。

(1) 生食用である旨

(2) とさつ、解体されたとちく場の所在する都道府県名（輸入品の場合は

原産国名）及びとさつ、解体されたとちく場名、又はとさつ解体された

とちく場の所在する都道府県名（輸入品の場合は原産国名）及びとさつ、

解体されたとちく場番号

(3) 加工した食肉処理場の所在する都道府県名（輸入品の場合は、原産国

名）及び食肉処理場名（食肉処理場が複数にわたる場合はすべての食肉

処理場名）




