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　豚肉や豚レバーを生で食べると、Ｅ型肝炎ウイルスに感染するリスクがあり、重篤な肝障害を起こす可能
性があります。また、サルモネラ属菌やカンピロバクターなどの細菌による食中毒や寄生虫の感染事例もあ
ることから、食品衛生法の新たな規格基準により、平成27年6月12日から豚肉や豚レバーを生食用として販売
・提供することが禁止されました。

   

・　新鮮であっても、生の豚肉には病原性のある細菌やウイルスが付着している可能性があります。
・　豚肉の中心部を63℃で30分以上又は、これと同等である75℃で1分以上加熱することで、   
      このような病原体を死滅させることができます。
・　十分な加熱により、肉の中心部の色が白っぽく変化します。熱が通っていることを確認
　   してから食べましょう。

    他の動物の肉や内臓についても病原体が付着している可能性が高く、もともと生食すべきものではあり
ません。イノシシ・シカの肉や内臓を生で食べて、Ｅ型肝炎ウイルスに感染し、死亡した事例や重篤な症状
を示した事例も報告されています。生で食べるのは危険ですので、十分な加熱を行いましょう。

・　生肉を扱った器具や手にも菌が付いている可能性があります。
・　肉を切った包丁やまな板、焼肉などで生肉に触れる取り皿やトング等、生肉を扱った器具が、調理済みの
　  食品や野菜など直接口に入れるものに触れないように注意しましょう。
・    生肉に触れたら、よく手を洗いましょう。
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