
ユッケやレバ刺し、鶏刺し、肉のタタキなどの

ようにしましょう。

子どもや高齢者など抵抗力の弱っている方では、命にかかわることもあります。

お肉はよく加熱して!
生食・生焼けは危険！死亡事例も！
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令和４年９月に京都府で、加熱不十分な食肉を
食べて腸管出血性大腸菌O157の食中毒患者と
なった高齢の方が死亡する事例がありました。

生肉、生レバー等の肉類には食中毒を起こすいろいろな細菌が潜んでいる可能性
があります。安全に肉類を食べるためには以下のことに注意しましょう！

焼肉・BBQだけでなく、ハンバーグや煮込み料理などでも

十分火を通しましょう。

中心温度75℃1分以上加熱をして、菌をやっつけましょう。

生肉から他の食品に菌を移さないよう、まな板、トング、箸、包丁など

生肉用と他の食品を扱う

生肉を扱った後や、調理・食事前には


