
○ 今後、感受性の高い集団や菌の特性に関する新たな知見が得られたときには、それに応じ早急に適切な対応が必要。

○ 生食用牛肉の規格基準(案)によるリスク低減の程度を推定するため、①生食用牛肉が食される段階の目標菌数で
ある「摂食時安全目標値(FSO)」と、②食される前の過程での菌の増殖などを踏まえた加工時の目標菌数である「達成
目標値(PO)」の評価に加え、③規格基準(案)の「成分規格」と「加工基準」でそれらが達成できるかどうかに焦点を絞って、
以下のように評価した。

「生食用食肉(牛肉)における腸管出血性大腸菌及びサルモネラ属菌の食品健康影響評価(案)」の概要
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≪規格基準(案) － 成分規格≫
検体25ｇにつき、腸内細菌科菌群(※)が陰性であること
（※｢腸内細菌科菌群｣は、腸管出血性大腸菌・サルモネラ属

菌の汚染指標として有用。） 検体数の記載なし

≪規格基準(案) － 加工基準≫

○ 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すこと。

○ 上記処理を行った肉塊は、速やかに、気密性の
ある清潔で衛生的な容器包装に入れ、密封した後、
肉塊の表面から１㎝以上の深さを60℃で2分間以上
加熱する方法（又は同等以上の効力を有する方法）
の加熱殺菌の後、速やかに10℃以下に冷却すること
（このほか、調理・保存等に係る基準あり。）

※「cfu」（colony forming unit）／菌数の測定単位で、培地上で培養された菌がつくるコロニー(集まり)の数を数えたもの。

～消費までの流れ～ ～厚生労働省による諮問（案）～ ～食品安全委員会による評価(案)～
～考え方～

○ 腸管出血性大腸菌とサルモネラ属菌についての
「摂食時安全目標(FSO)」を0.014cfu/ｇと設定
（←腸管出血性大腸菌による年間死者数(現状10人未満)を1人
未満とすることを目標。死者数が汚染濃度と比例すると仮定し、
データから得られた牛肉の汚染濃度平均(14cfu/ｇ)の1/1000
（=1/10×安全係数1/100）に設定。）

○ 「達成目標値(PO)」を、「摂食時安全目標(FSO)」の
1/10と設定(0.0014cfu/ｇ)。

○ 検査の指標菌として、腸内細菌科菌群を用いる

◆ 「摂食時安全目標値(FSO)」は0.04cfu/ｇ未満で、
感受性の個人差等に留意して定める必要。

（←過去の食中毒事例における最少の発症菌量等を考慮）

◆ 厚生労働省（案）の「摂食時安全目標(FSO)」は、
0.014cfu/ｇ ⇒ 安全側に立った目標値と評価

◆ 加工時の「達成目標値(PO)」について「摂食時安全
目標(FSO)」の1/10とすることは、流通･調理時の適正
な衛生管理下では相当の安全性を見込んだものと評価
（←O157 は10℃･pH6.5の条件下で10倍の増殖に3日間を要すると

のデータ等）

◆ 生食部分は、直接は加熱処理されない部分
⇒ 「加工基準」はリスク低減効果はあるものの、加工時

の「達成目標値(PO)」の担保はできず、微生物検査を
組み合わせる(※)ことが必要。

※ 25検体(1検体当たり25ｇ)以上が陰性であれば、高い
確率（97.7%の製品につき95%の確率）で、 「達成目標値

(PO)」(0.0014cfu/ｇ)の達成が確認できると評価。

◆ なお、加熱方法の決定等の加工工程システムの設定
の際は、こうした検査等により、あらかじめ食品衛生管理
の妥当性の確認(バリデーション)が不可欠。



今回の評価（案）における「摂食時安全目標値（FSO）」・「達成目標値（PO）」とは

国際食品規格を策定している「コーデックス委員会」において、微生物のリスク管理については、
「摂食時安全目標値（FSO)]や「達成目標値（PO）」等の指標の導入が推奨されている。

今回の厚生労働省による規格基準（案）は、この考え方を取り入れたもの。

◆ 「摂食時安全目標値（FSO）」
・・・ 食中毒防止に向けた生食用牛肉が食される段階の目標菌数（腸管出血性大腸菌・サルモネラ属菌）

○ 今回、厚生労働省から提案された｢摂食時安全目標値（FSO）｣は、0.014cfu/g

○ 食品安全委員会の評価（案）では、0.04cfu/g未満で、感受性の個人差等に留意して定める必要があり、厚生労働省の「摂食時安全
目標値（FSO)」は、安全側に立った目標値と評価。

◆ 「達成目標値（ＰＯ）」
・・・食される前の過程(流通・調理等)での菌の増殖等を踏まえた加工時の目標菌数（腸管出血性大腸菌・

サルモネラ属菌）

○ 今回、厚生労働省から提案された｢達成目標値（PO）｣は、「摂食時安全目標値（FSO)」の1/10（0.0014cfu/g)

○ 食品安全委員会の評価（案）では、1/10とすることは、流通・調理時の適正な衛生管理下では、相当な安全性を見込んだものと評価。

農場 と畜場 部分肉
加工場等

飲食店等
消費

「摂食時安全目標値（FSO)]「達成目標値（PO）」

※「cfu」（colony forming unit） ／ 菌数の測定単位で、培地上で培養された菌がつくるコロニー(集まり)の数を数えたもの。

食される前の過程（流通・調理等）での菌の増殖等を踏まえ、

「摂食時安全目標値（FSO）」の１／１０に「達成目標値（PO）」を設定

食中毒
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