
　　安全・安心な食品のために
食肉には、カンピロバクターや腸管出血性大腸菌（O-157やＯ-１１１）などの食中毒菌が付着していることがあり、　

それらを生あるいは、加熱調理が不十分なままで食べて、食中毒となる事例が増えています。

　当会では、生食用食肉の細菌検査を実施しております。※検査必要量は１００ｇ以上です

「生食用食肉の衛生基準」・・・糞便系大腸菌群※１　及び サルモネラ属菌が陰性※２　であること

※１・・・糞便系大腸菌群とは食品衛生法に基づく規格基準の大腸菌（E.coli)と同じものをいいます。

※２・・・陰性とは、検出されないことを意味します。
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結果の報告 ５～８日で郵送します

○　その他食肉が原因となる主な食中毒
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↑↑　　当会ではこれら以外の細菌検査も実施しております。お問い合わせください。　↑↑

腸管出血性大腸菌
（Ｏ‐１５７、Ｏ‐１１１など）

激しい腹痛、下痢(血便を伴う場合あり)、ベロ毒素を
産生し溶血性尿毒症症候群(ＨＵＳ)で死亡する場合も
ある。

食肉の加熱不足、取扱い不良によるサラダや
加熱済調理品等の二次汚染。

サルモネラ属菌
発熱(37～40℃)、頭痛、腹痛、下痢、吐き気など
※食べてから発症までの時間
(平均潜伏時間) ６～４８時間

調理時の加熱不足、生肉の低温管理不足など
また生肉調理後の器具、手指による二次汚染。

種類 主な症状 主な原因

カンピロバクター

発熱(37～40℃)、頭痛、腹痛、下痢、吐き気など とり刺し、とりわさ、牛レバー刺し、飲料水（井戸水、湧
水）、 取扱い不良によるサラダや加熱済調理品等の
二次汚染。

※食べてから発症までの時間

　(平均潜伏時間) ２～３日


