
予防しよう！お肉の食中毒
毎日の食卓に欠かせないお肉ですが、お肉に付着しているカンピロバクターや腸管出血性

大腸菌による食中毒が起きています。今回は、お肉を安全に食べるためのポイントをまとめ
ました。

生や半生の肉料理はさけましょう
「店で出されているものだから安全」とは限りません。表面を

軽く湯引きしたり、あぶった程度では、内部にいる菌は死滅し

ません。肉を生や半生で食べると食中毒のリスクが高まります。

食事用の箸でお肉を焼かない！
食事用の箸で生肉にふれると、箸についた生肉の食中毒

菌を口に入れてしまう可能性があります。お肉が焼きあ

がるまでは、肉用のトングを使いましょう。

家庭で注意したいポイント

お肉は中までしっかり加熱！
お肉は、中の色が完全に変わるまで火を通しましょう。
（加熱目安：中心部温度７５℃で１分以上）

調理後は、調理器具をしっかり洗浄・消毒
生肉に使用した包丁やまな板は、中性洗剤でよく洗い、熱湯や塩素系漂白剤で

消毒してから他の調理に使いましょう。

また、生肉にふれた後は、石けんでしっかり手を洗いましょう。

調理器具は使い分けましょう
生肉を切るための包丁やまな板は、サラダなどそのまま

食べるものと使い分けましょう。使い分けができない場

合は、お肉を最後に調理しましょう。

「生肉には菌がついている」と考えて
調理することが重要だね！

付け合わせの野菜もよく焼きましょう
生肉と同じ皿に盛られていた野菜にも、生肉の食中毒菌が付着し

ていることがあります。よく焼いてから食べましょう。
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