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腸管出血性大腸菌による食中毒防止の徹底について 

 標記については、平成 23年４月に発生した腸管出血性大腸菌による食中毒を

踏まえ、生食用食肉（牛肉）の規格基準の設定や食品等事業者への監視指導、

消費者への注意喚起等を行っているところですが、今般、レアステーキと称す

るユッケ様の食品等を原因食品とする腸管出血性大腸菌 O157による食中毒事例

が発生しました（別添）。 

 食中毒防止の観点から、食肉等は中心部を 75℃で１分間以上又はこれと同等

以上の加熱効果を有する方法により加熱調理をするよう指導してきたところで

すが、当該事例は加熱調理が不十分であったことが一要因とされていることか

ら、下記の点に留意し、生食用食肉（牛肉）の規格基準の遵守及び飲食店にお

ける有効な加熱調理の実施について食品事業者等への監視指導の徹底をお願い

します。 

 なお、重症事例の発生を防止する観点から、生食用食肉であっても、子供、

高齢者その他食中毒に対する抵抗力の弱い者にあっては、喫食することがない

よう、引き続き関係事業者、消費者等への注意喚起をよろしくお願いします。 

記 

１ 生食用食肉を取り扱えない施設において、社会通念上ユッケと呼称される

生の食肉をレアステーキと称して販売することは不適切であり、消費者が生

食用食肉と誤認して加熱せずに喫食する蓋然性が高い態様で販売又は提供し

ないこと。 

 なお、食肉の表面を焼いた後に冷却したもので、中心部まで十分に加熱さ

れていないものは、生食用食肉として取り扱うこと。 



 

 

２ 生食用食肉として販売する際には、生食用食肉の加工基準、成分規格及び

保存基準に適合したものであることを確認すること。なお、生食用食肉の加

工にあたっては、「食品、添加物等の規格基準の一部を改正する件について」

（平成 23 年９月 12 日付け食安発 0912 第７号）の「第４ 運用上の注意」を

遵守すること。 

 

３ 生食用食肉を取り扱う飲食店営業の施設には調理基準が適用されるため、

加熱済みの肉塊を細切又は調味する行為（加熱部分の除去や生食用食肉の盛

り付け行為も含みます。）を行うこと。なお、枝肉から切り出された肉塊に

係る処理から加熱殺菌及び冷却までの工程を行う施設には加工基準が適用さ

れること。 

 

４ 生食用食肉を取り扱う飲食店営業の施設において、生食用食肉を調理する

際は、食中毒防止の観点から、速やかに提供して消費者に喫食させる必要が

あること。なお、持ち帰り（テイクアウト）や宅配（デリバリー）をする場

合は、食肉等の中心部まで十分に加熱調理したものを提供すること。 

 

５ 加熱調理が完全に行われていない食肉等を提供して客が加熱調理を行い喫

食する場合は、飲食に供するまでに必要な加熱を行うための具体的な方法を、

口頭による説明のみではなく、掲示等により確実に情報提供すること。 

 

 

（参考） 

・「生食用食肉（牛肉）の規格基準設定に関するＱ＆Ａについて」 

（平成 23 年９月 28 日付け食安基発 0928 第１号、最終改正平成 24 年２月２

日食安基発 0202 第１号） 

 

・「飲食店における持ち帰り・宅配食品の衛生管理等について」  

 （令和２年５月８日付け薬生食監発 0508 第２号） 

 

・「飲食店における腸管出血性大腸菌 O157 食中毒対策について」 

（平成 21 年９月 15 日付け食安監発 0915 第１号） 

 



 

 

（別添） 

 

下記の事例は、令和４年９月 15日時点における速報の概要である。 

 

事例 京都府等で発生した腸管出血性大腸菌 O157食中毒事件 

 

（１）京都府が府内において発生した腸管出血性大腸菌 O157感染患者について    

調査を実施した結果、8月 22日及び 8月 26日に、府内の食料品店におい 

て販売した｢ローストビーフ｣を喫食していることが判明した。 

（２）他の自治体が探知した腸管出血性大腸菌感染症の患者が 8月 23日及び 8     

月 25日に同一施設で購入した｢レアステーキ｣を喫食していることが判明し  

た。 

（３）京都府は、共通の食事が当該施設で購入したもののみであること、有症 

者の発症状況が類似しており、有症者５名の便から腸管出血性大腸菌 O157 

が検出されたこと、医師からの届出があったことから、当該食料品店にお 

ける食中毒と断定し、９月６日付けで営業停止処分を行った。 

（４）営業停止処分後、有症者が追加され、うち｢レアステーキ｣を喫食した90 

代女性１名が入院先の医療機関で死亡した。 

   ９月６日時点：有症者５名 

   ９月 15日時点 ：有症者 22名（死亡した患者を除く。９歳の子供から 87     

歳の高齢者まで） 

（５）当該施設が販売した、商品名「レアステーキ」の形態は、加熱による変 

色がない部位の細切りであり、社会通念上「ユッケ」と呼称されるもので 

あった。なお、商品は｢レアステーキ｣と表示されている。 

（６）当該施設は、生食用食肉を提供可能な施設ではなく、｢レアステーキ｣及 

び｢ローストビーフ｣の加熱不足が食中毒発生の原因と考えられる。 

 

 


