
 ～生食用食肉の加工、調理、販売を行うには、事前に保健所へ報告が必要です～ 

 

生食用の牛肉（内臓を除く）については、食品衛生法に基づく規格基準及び食品表示法に基づく

表示基準が定められています。これらの基準に適合しない生食用の牛肉は、加工・調理、店舗での提

供及び販売をすることができません。違反した場合は行政処分及び罰則の対象となります。  

（※）加工とは：枝肉から原料肉を切り出し、加熱殺菌・冷却することを指します。 

調理とは：生食用食肉に加工された肉塊を、細切や調味、盛り付けることを指します。 

 

 

●「生食用食肉」とは 

   生食用として販売される牛の食肉（内臓を除く）をいう。 

   例）牛ユッケ、牛刺し、牛タタキ、タルタルステーキ 

 

●規格基準の主な内容(抜粋) [食品、添加物等の規格基準（昭和34年厚生省告示第370号）] 

１ 生食用食肉の成分規格 

  ▷腸内細菌科菌群が陰性であること。 

▷検査結果に関する記録を 1年間保管すること。 

  

２ 生食用食肉の加工・調理基準 

  ▷加工・調理は専用の設備を備えた衛生的な場所で、専用の器具を用いて行うこと。 

  ▷肉塊の表面から深さ 1cm 以上の部分までを 60℃で 2 分間以上加熱する方法又は同等以上の方

法で加熱殺菌すること。 

  ▷加工に当たっては刃を用いてその原型を保ったまま筋及び繊維を短く切断する処理、調味料に

浸潤させる処理、他の食肉の断片を結着させる処理その他病原微生物による汚染が内部に拡大

するおそれのある処理をしてはならない。 

  ▷加工に使用する肉塊は、凍結させていないものであって、衛生的に枝肉から切り出されたもので

なければならない。 

  ▷加工は腸管出血性大腸菌のリスク等について知識を有する「認定生食用食肉取扱者」が行うこ

と。※ただし、適切に加工処理された生食用食肉を仕入れ、調理のみを行う施設においては、そ

の施設の食品衛生責任者が認定生食用食肉取扱者として認められます。 

３ 生食用食肉の保存基準 

  ▷冷蔵の場合は４℃以下で、冷凍の場合は－１５℃以下で保存しなければならない。 

  ▷清潔で衛生的な容器包装に入れ、保存しなければならない。 

 

調理施設ではこの基準を満たした 

「生食用食肉」を仕入れて使用します。 



●必要な設備 （調理施設の場合） 

1 区画・区分 生食用食肉の調理場所は、他の作業場所とは区画又は区分された専用の場所と

する。（壁等で区画する、床面を色別、塗料で線を引くなど） 

注）調理場の途中など、通路になるところは認められません。 

2 給排水 洗浄シンク（1槽以上）、手洗器 

3 給湯設備又は

給湯器具 

83℃以上の給湯能力を有するもの。給湯器具とは、やかん、鍋及び電気ポット

等をいう 

4 器具 容器包装を開封するハサミ、盛付けの際に使用するトング、はし、ボウルなど 

清潔で衛生的かつ洗浄及び消毒の容易な不浸透性の材質のもの 

5 冷蔵又は冷凍

設備 

生食用食肉を保管するための冷蔵又は冷凍設備（冷蔵品は 4℃以下、冷凍品は

－15℃以下） 

6 保管設備 生食用食肉専用の器具を収納する扉付きのもの 

   ※１～４は生食用食肉を調理するための「専用」とする必要があります。 

 

 

 

 

 

 

 

 

●調理を行うとき 

  ・生食用食肉は、成分規格及び加工基準を満たした「生食用」と表示があるもののみ使用する。 

 ・冷蔵品は 4℃以下（冷凍品は－15℃以下）で保存する。 

 ・調理中、肉塊の表面温度が 10℃を超えないように速やかに作業する。 

 ・調理を行った生食用食肉は速やかに提供する。 

 ・使用した器具は一つの肉塊の調理ごとに洗浄し、83℃以上の温湯で消毒する。 

 ・調理は、食品衛生責任者が行うか、その人の監督下で行わなければなりません。 
 

●生食用食肉の表示基準 

 容器包装に入れずに提供・販売する場合、店頭、メニューなどの見えやすい場所に、下記２点を表示

する必要があります  

（１） 一般的に食肉の生食にはリスクがあること 

（２） 子供、高齢者、食中毒に対する抵抗力の弱い人は食肉の生食を控えること 
 

●関連通知 

 

 

  

例 3 

例 2 

上部戸棚 シンク 

手洗 手洗 
冷蔵庫 

コールドテーブル

（CT） 
作業台 

シンク ガス台 

生食用食肉専用区分 

CT 

生食用食肉（牛肉）の規格基準設定に関する

Q&A（厚生労働省） 

 

食品表示基準 Q&A 別添 生食用牛肉に関す

る事項（消費者庁） 

  



 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

例２ 注意喚起表示 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

例 1 報告済票 

例３ 生食用食肉表示例 

名     称  牛もも肉（生食用）  

原 材 料 名 牛肉（○○産） 

内   容   量   ○○ｇ  

消 費 期 限   令和○○年○○月○○日  

保 存 方 法 ４℃以下で保存してください 

と 畜 場 ○○食肉センター（○○県）  

加 工 施 設 ○○食肉工場（○○県）  

加 工 者 
○○株式会社    

  ○○県○○市○○町○－○－○  

[注意] 

一般的に食肉の生食は食中毒のリスクがあります。 

子供、高齢者その他食中毒に対する抵抗力の弱い方

は、食肉の生食をお控え下さい。 

●一般的に食肉の生食は食中毒のリスクがあります。 

●子供、高齢者、食中毒に対する抵抗力の弱い方は食肉の生食をお控えください。 

認定生食用食肉取扱者等設置施設 
 

    年 月 日、生食用食肉の（加工・調理）開始報告書 

                                   

を受理しました。 

                                    

 

施設所在地：東京都渋谷区 

                                
 

名称、屋号又は商号：  

                                   

                        渋谷区保健所 



事前相談
•施設の整備

•必要書類の用意

報告提出 •上記書類の提出

受理 •報告済ステッカーの交付

取扱開始
•ステッカーを掲示

•注意喚起の掲示

 
  

 

１ 生食用食肉の取扱い開始報告書 １通 

 ２ 施設の構造及び設備を示す図面（生食用食肉取扱い場所を明記） １通  

 ３ 仕入先が「生食用食肉加工施設」として報告済であることを証明する書類 １通 

   （例）報告済証、ステッカーの写し 

 ４ 生食用食肉表示見本 １通 ※取扱い予定のもの  

 

＜手続きの流れ＞ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

生食用食肉の取扱を廃止、又は報告内容に変更がある場合は、報告をお願いします。 

変更報告書：報告内容に変更がある場合に、変更後の情報がわかる書類を添付し、提出してください。 

廃止報告書：生食用食肉の取扱いを廃止、又は店舗を廃業した場合に提出してください。 

 

ご注意ください 

●牛の肝臓（レバー）を生食用として販売・提供することは禁止されました（平成 24年 7月から） 

●豚肉及び豚の内臓（レバーなど）を生食用として販売・提供することは禁止されました（平成 27年 6月

から） 

●鶏肉及び鶏の内臓は中心部まで加熱してから提供してください。生もしくは加熱不十分な状態ではカン

ピロバクターやサルモネラ属菌の食中毒リスクがあり、実際に食中毒事故が多発しています。 

●シカ肉やイノシシ肉など、野生鳥獣肉（いわゆるジビエ）には、E型肝炎や腸管出血性大腸菌症の食中

毒や、寄生虫の感染リスクがあります。中心部まで火が通るようしっかり加熱して提供しましょう。 

 

 

例 3 

例 1 

渋谷区保健所生活衛生課食品衛生第一係・食品衛生第二係    

（電話）03－3463－2253 

報告時に必要な書類 

報告後に必要な手続き 

報告時に必要な書類 


