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食肉を取 り扱 う営業施設に対する緊急監視の結果について

生活衛生課

1 事 件の概要

4月 17日 (日)か ら24日 (日)に 富山県高岡市内の焼肉店を利用 した 6

グループ 7人 が 20日 (水)か ら29日 (金)に かけて、下痢 (血便)、発熱、

腹痛などの食中毒様症状を呈 していることが判明した。
この焼肉チェーン店における腸告出血性大腸菌食中毒事件の有症者数は、合

計 169名 、 う ち4名 が死亡し、 24名 が重症 となった。

2 緊 急監視実施期間

平成 23年 5月 6日 から5月 31日 まで

平成 23年 5月 5日 付厚生労働省通知に基づき、東京都、特別区及び保健

所設置市が合同で緊急監視を実施 した。飲食店営業施設のなかでも焼肉屋を

中心に、食肉処理施設及び食肉販売施設に緊急に立ち入 り、生食用食肉の取

扱実態調査を行つた。

3 対 象業種及び施設数

施設数 監視件数 提供施設数

飲食店営業(焼肉) 95 95 19(78)※

食肉処理業 30 30 0

食肉販売業 147 147 7(7)※

計 272 272 26(85)※

※ ( )内 の数値は、この事件が起こる前まで生食用食肉を提供していた施設

調査時、生食用食肉を提供 している飲食店営業施設に対 しては生食用食肉
`  の 提供を自粛するよう指導 した。

なお、生肉を提供 している可能性のある飲食店についても同時に監視を行
い、生食用食肉の自粛するよう指導 した。今後においても継続 して監視する

予定です。

4 区 民に対する注意喚起事業

(1)区 ホームページ掲載
「腸管出血性大腸菌による食中毒予防について」(5月 6日 )

(2)広 報かつ しか掲載  「 肉の生食はひかえましょう !」 (5月 25日 号)

(3)FMか つ しか

健康こばなし 「腸管出血性大腸菌食中毒予防について」 (5月 24日 放送)

(4)区 民向け 「ちょっと待って 1お 肉の生食」チラシを保健所、各保健センタ
ーで健診等の来所者に対 して配布 している。また、区民事務所にも設置 し

来所者への配布を行つている。





とりわさ、レバ束Jし、ユッケなどの生肉料理や、焼肉などでカロ熱不足の肉を食べたこと
による、カンピロバクター食中毒や腸管出血性大腸菌食中毒が都内で発生しています。
これらの食中毒菌は、少景の菌でも食中毒を起こします。市販の鶏肉や牛レバーからは、

カンピロバクターなどの食中毒菌が検出されています(※)。鮮度がいいからといって肉を
生もしくは半生で食べると、食中毒のリスクが高まります。

※ 「平成 20年 度食品の食中毒菌汚染実態調査 (厚生労働省)」では、鶏肉から約 20%、 牛レバー

から約 9%と 、食品の汚染度としては高率にカンピロバクターが横 出されました。

生肉を食べると、大人も子どもも食中毒にかかる可能4とが高くなります。とりわけ、抵抗力

の55い子どもの場合、食中毒症状が重症化しやすく、後遺症が出ることがあります。

特に、腸管出血1生大腸菌による食中毒では、死に至る場合もあります。子どもに肉を生で食
べさせてはいけません。

家族と焼肉店で、ユッケ等を食べた 15歳 の女の子が、4日 後

に腹痛 、血便などを発症し、入院しました。腎不全 、意識障害

等の症状が続 き 、集中治療室に 3週 間入 り、回復する まで

約 2ヶ 月かかりました。退院後も後遺症のために数年間の通院

を余儀な<さ れました。腸管出血4生大腸菌①157に 汚染された

牛肉を、生で食べたことが原因と考えられました。

居酒屋で、母親が6歳 の女の子と5歳 の男の子に鶏レバ末」しや砂肝末」しを食べさせたとこ

ろ、女の子は 3日 後に、男の子は6日 後に下痢、腹痛、発熱などの症状が出て、食中毒にな

ってしまいました。カンピロバクターに汚染された鶏肉を、生で食べたことが原因と考えら
れました。

↑ 東京都福祉保健局
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※食中毒が疑われる症状が出た場合には、早めに医療機関を受診してください。

※この他にも、サルモネラ、E型郎炎ウイルスなど、生やカロ熱不足の肉を食べて起きる食中毒があります。詳しくは、

東京都福祉保健局のホームページをご覧ください (下記アドレス参照)。
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般に、市販されている肉の大部分|よカロ熱調理用です。

●肉を生や半生の状態で食べることは避け、中の色が完全に変わるま

で充分にカロ熱する (カロ熱目安 :中心部温度75℃で十分以上)。

●肉を焼くときは専用の箸やトングを用意して、自分が食べるための

箸で生肉に触れないよう注意する。

●生肉に触れた付け合わせの野菜などは充分カロ熱してから食べる。

●生肉の調理に使った包丁やまな板、味付けに使った容器などは、中性

洗剤でよく洗い、熱湯や漂白斉」で消毒してから他の調理に使う。

●生肉をさわった後は、石けんを使つて丁寧に手洗いをする。

1 東
京都福祉保健局インターネット情報サービス

: た ぺもの安全情報館

平成 21年 11月

登録番号 21(181)

http:  wwBfukushihoken口metro口tokyo口jp/

※ 「たべもの安全情報館」中のコンテンツ

「ちよつと待つて !お肉の生食」をクリック !

東京都福祉保健局健康安全部健康安全課

株式会社 イーパワー

検 索 :

行

刷

発

印


