
愛知県野生鳥獣肉衛生管理
ガイドラインについて

愛知県健康福祉部保健医療局

生活衛生課



ガイドラインをご存知ですか？
～策定までの経緯～

平成26年5月
環境省

「鳥獣の保護及び狩猟の適正化に関する法律」の改正

鳥獣を「保護」するだけでなく、「管理」することも明記

野生鳥獣の捕獲数、食用への利活用増加が想定された

↓

平成26年11月
厚生労働省

野生鳥獣肉の衛生管理に関する指針（ガイドライン）策定

↓

平成26年12月
愛知県野生鳥獣肉衛生管理ガイドラインを策定

（平成30年6月一部改正）

知ってるよ！



昨今のジビエブーム
ジビエ・グルメ・グランプリ
（愛知県主催 H23～）
国産ジビエ認証制度（H30．7）

消費者の注目が集まっている

もし、今、ジビエによる
事件や事故が起きたら・・・

平成30年８月１日 日農新聞

国も県もジビエ事業に活発ね♪



ジビエの都市伝説

野生動物は健康だから、

変なバイ菌は付いてない！

新鮮な肉だから、

安全！



食肉に係る検査の流れ
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野生動物からの病原体検出状況

地域
動物
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アメー
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抗原
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卵
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道

エゾ
シカ

ﾊﾝﾃｨ
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0% 0% 0% - 17% 0% 32% 20% 83% 0%

養鹿 0% 0% 0% 32% 60% 15% - 100% 75% 50%

関東 イノシシ 0% 0% 0% 17% 18% 0% 0% 54% 3% 68%

中国

シカ 0% 0% 0% 15% 18% 29% 0% 11% 90% 38%

イノシシ 0% 0% 0% 27% 0% - 0% 93% 44% 68%

九州

シカ 0% 0% 0% 23% 38% 25% 0% 14% 45% 90%

イノシシ 0% 2% 0% 15% 17% 0% 0% 85% 26% 62%

H25厚生労働科学研究データ（北海道：エゾシカ89検体、関東：イノシシ68検体、中国：イノシシ22
検体、シカ40検体、九州：イノシシ47検体、シカ29検体）



Ｅ型肝炎ウイルス

• 症状

２週間～２ヶ月の潜伏期の後、黄疸、食欲不振、発熱等

通常の致死率は約２％だが、妊婦では致死率が高い

• イノシシ及びシカの血液中の抗体及び遺伝子検出
状況※

種類 抗体保有率 遺伝⼦検出率

イノシシ 251/1405（17.9％） 18/995（1.8％）

シカ 3/1230（0.2％） 1/976（0.1％）

※ H29厚生労働科学研究データ



旋毛虫（トリヒナ）

• 症状

顔面の浮腫や全身の筋肉痛

• 食中毒事例
平成28年12月
茨城県内の飲食店において加熱不十分な

「クマ肉のロースト」を喫食したことによる発生
→国内で35年ぶり



ジビエの都市伝説

野生動物は健康だから、

変なバイ菌は付いてない！

新鮮な肉だから、

安全！

･･･本当に･･･？



野生鳥獣は、病原体を持っている
可能性があります。

加熱して食べるから、
大丈夫でしょ♪

食用に使えるのは、
健康な個体の清潔な

肉だけ！

キーワード①



健康な個体って、
どうやって

見分けるの？

清潔な肉って
何？

病原体って
ヒトにうつらない？

そのために、

愛知県野生鳥獣肉衛生管理ガイドライン
があります！！



ガイドラインの目的と対象

第１ 目的

野生鳥獣肉に起因する衛生上の危害発生
の防止

⇒ジビエを安全に食べてもらいたい！！

第２ 対象

イノシシとシカ

不特定又は多数の者にジビエを提供する者

（自家消費目的でも参考にすること）



ガイドラインのポイント

• 予防が目的（事後対応ではない）

• 「経験」や「勘」ではなく、科学的根拠に基づく

• 管理はマニュアル化

• 管理結果は必ず記録

マニュアルの作成
及び記録の保存

知ってる人もおさらいしよう♪



特に気をつける汚染源は血液

１ 自分を汚さない

・作業時は長袖、長ズボン、手袋を着用する

・特に、血液等に触れる場合はゴム・ビニー
ル等の合成樹脂製手袋を着用する

軍手はダメ

・傷口に直接血液が触れないようにする

２ 周りを汚さない

・運搬時には覆いをする

感染症対策



狩猟時の注意事項

狩猟方法
○銃の場合

・ライフル弾又はスラッグ弾を使用する

・腹部に着弾した場合は、食用にしない

・狩猟前後に個体の異常確認をする

○わなの場合

・個体の異常確認をする

・できるだけ食肉処理施設へ運んでから処理す
る

記録を残す

散弾



着弾させる場所
◎ヘッドショット・ネックショッ

ト

○胸部

×はら抜き



○なぜ記録を残すのか？

・問題が起きたときに、被害の拡大を防止できる

例：消費者から「シカ肉から寄生虫が出てきた！」

→ 記録の確認 → 個体の特定 →

→ 他の販売先へ連絡 →販売中止、製品回収

・「きちんとやっている」ことの唯一の証拠

○記録の原則

１ 消えないもので書く

ボールペン、マジック、えんぴつ

２ その場で書く

記憶はうすれていきます。

３ いつでも見せられるように、保存する（少なくとも二年間）

記録ってなに？？



狩猟方法の記録を作成
○参考様式１

狩猟者の氏名及び免許番号 氏名： 愛知 太郎

免許番号： 第○○○○○○○号

狩猟者の健康状態 良好 ・ 不良（ ）

狩猟日時、天候 １ 月 ５ 日 ９ 時 ３０ 分

天候（ 晴れ ）
狩猟場所
（ハンターマップメッシュ番号） ▲▲町（A-○○○○）

狩猟方法 銃 ・ はこわな ・ くくりわな
被弾部位、くくりわなのかかり部位 頭・首・胸・腹・前足・後足
⽌め刺しの部位・方法等 頭・首・胸・腹 （銃）

損傷の有無及び部位 無・有（部位： ）
外観上の異常の有無 （別紙（参考様式２）参照）

推定年齢、性別及び推定体重 推定（ ２ ）歳、性別［オス・メス］
推定体重： ４０ kg

個体管理番号： シカ－H270105－1



HACCPに沿った衛⽣管理

• Hazard Analysis and Critical Control Pointの
略称

• ⽇本語訳は「危害分析重要管理点」

• 原材料の受⼊から最終製品の出荷までの全ての
工程について危害を分析し、特に重要な工程を
連続的に管理するシステムのこと



加

熱

（重要管理点）

温度の連続的な監視・記録

抜き取り

検査
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全工程の危害を

分析・管理

☑
ﾁｪｯｸ

☑
ﾁｪｯｸ

☑
ﾁｪｯｸ

☑
ﾁｪｯｸ

☑

ﾁｪｯｸ
☑
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全般的な管理

従来の管理との⽐較



食品衛生法の改正（H30．6）
HACCPに沿った衛生管理の制度化

食中毒発⽣防止食中毒発⽣防止

輸出促
進
輸出促
進

輸⼊食品の安全性確保輸⼊食品の安全性確保

ＨＡＣＣＰに沿った衛⽣管理が不可⽋

そのために･･･

⽇本再興戦略
〜JAPAN is 

BACK〜

⽇本再興戦略
〜JAPAN is 

BACK〜

※厚生労働省HP



狩猟時の異常確認

○参考様式２ （外見上の異常の確認）

１つでも異常があれば、食用にしない

確認した記録を残す（少なくとも二年間）

死亡している野生鳥獣は食用にしない



汚いものとキレイなものとは

血液
毛（皮）

消化管内容物
土壌

枝肉（筋肉）
ヒトの手

ここが衛生管理のポイント！

汚いもの キレイなもの

衛生管理とは、
キレイなものを汚いものから守ること。

キーワード②



汚いものとキレイなものとは

血液
毛（皮）

消化管内容物
土壌

枝肉（筋肉）
ヒトの手

ここが衛生管理のポイント！

汚いもの キレイなもの

衛生管理とは、
キレイなものを汚いものから守ること。

キーワード②



思い込みは捨てましょう！

・もう何十年もこの方法でやっているんだから･･･

ずっとやっている方法が
正しい（衛生的）とは限りません

・このやり方で自分は何も問題が起きてないから･･･

一般消費者に流通した時に、
問題が起きないとは限りません

例えば、川にと体を浸けること

例えば、肉に着いた毛



放血時の注意事項

ナイフ

使用直前に消毒する

（火炎、アルコール等）

１頭ごとに洗浄・消毒するか、交換して
用する

合成樹脂製手袋を着用

切開部分を地面に触れさせない

胸部着弾個体は、前胸部を切開して胸

の血液を排出する

頸動脈

開口部は小さく！

血抜き



放⾎の有無、⽅法、場所及び体温異
常の有無

無・有（⽅法： ）
場所：
⾎液の異常［ 無 ・ 有 ］
体温異常［ 無 ・ 有 ］

放血時の異常確認

○参考様式１

血液が固まらない、

又は固まりにくくないか

（凝固不全）

足の付け根に触り、

体温が異常に高くなっていないか

（40℃以上）

→ 炭疽の疑い → 解体禁止
→ 解体禁止



内臓の摘出について

原則：屋外で内臓は摘出しない

腐敗等のおそれのため、やむを得ない場合は･･･

・個体を吊り下げる、又はシートを下に敷いて行う

・取り出す内臓は原則、胃と腸のみ

（汚染するおそれがある場合は他の臓器も取り出してよいが、それらは食肉処理施
設に搬入し、食肉処理業者が異常の有無を確認すること）

・取り出した胃と腸は異常確認する → 記録

・屋外で取り出した内臓は、食用にしない

・内臓摘出後は、個体の腹を紐等でくくり、汚染を防ぐ

・内臓摘出の記録を残す（参考様式１）



内臓の摘出について

放血

胃・腸
内臓摘出

その他の臓器

異常確認

廃棄

食肉処理施設

原則、屋外では内臓摘出しない！！

異常確認搬入



・結さつ部位からもれていないか → 結さつやりなおし

・消化管が破れてもれていないか

・筋肉を汚していないか

汚染のポイント

○ナイフ

使用直前に消毒する（火炎、アルコール等）

○手袋

汚れた時は、次の作業に移る前に交換（又は洗浄・消毒）

○食用部分が土壌等に触れていないか

内臓摘出時の注意事項

消化管内容物

食用不可

食用不可



内臓の異常確認

内臓は食べないから、異常確
認は省略して

捨ててもいいよね？

必ず内臓の異常確認をして、
健康であることを確認する！

内臓に異常がある個体は、筋肉にも目
に見えない

異常があることがあります



原則：筋肉も食用不可

ただし、全体に影響を及ぼさないことが明らな場合は、異常の詳細を記
録し、筋肉は食用にすることも可能

例：胃に出血がある → 筋肉も食用不可

胃に寄生虫 → 豚胃虫 → 筋肉は食用可

内臓に異常があったら･･･

寄生虫は⾒られないか 適・不適
備考（不適時はその詳細と措置）
胃に寄生虫あり（豚胃虫）。限局的な異常のため、筋肉は食用可とする。

判定結果：適・不適（措置： ） 確認者氏名：愛知太郎

（参考様式２）



• 食肉処理施設への搬入は速やかに！！

• 場合によっては冷却すること

• 一頭ずつシート等で覆うこと

• 運搬方法を記録する → 参考様式１

• 運搬用車両の荷台は使用前後に洗浄する

• 運搬に係る時間、方法が不適切になった時は、食用にしない

運搬時の注意事項

ここまでの記録について、食肉処理業者へ伝達する（記録を見せる、又
はコピーを渡す等）



食肉処理施設

○狩猟者の確認

適切な衛生管理の知識と技術をもっているか？

狩猟時の記録をとっているか？

○設置が望ましいもの

・ 83℃以上の温湯供給設備

・ 十分な高さの懸吊設備

・ はく皮専用の場所



受入時の確認事項

検 査 項 目 検査結果

狩猟者⼜は飼養者からの確認結果が伝達され、不適事項はなかったか 適 ・ 不適

天然孔、排出物、可視粘膜の状態に異常はないか 適 ・ 不適

品質、鮮度に問題はないか 適 ・ 不適

備考（不適時はその詳細と措置）

腹部が膨れ、腐敗が始まっていたため、受入不可とした。

判定結果： 適 ・ 不適 (措置：狩猟者が持ち帰り廃棄 ） 確認者指名： 愛知 太郎

個体管理番号：シカ－H270105－1

参考様式１、２にあわせる
又は紐付けられるようにする

○体表の汚染が著しい個体は、洗浄してから搬入する

不適時は
受け入れない！

例 （参考様式３）



解体前確認

１つでも異常があれば、解体しない

天然孔から、⿊い、タール状の出⾎や、⾎液の凝固不全は⾒られないか 適・不適

体温に異常はないか 適・不適

頭
部
の
確
認

鼻先、口の中、舌にただれ、出⾎がないか 適・不適

口の中、目の粘膜は⻩⾊（⻩疸）になっていないか 適・不適

チアノーゼ（紫⾊に染まる）がないか 適・不適

奇形、腫瘤等はないか 適・不適
備考（不適時はその詳細と措置）
口の中全体が黄色くなっていたため、解体しないこととした。

判定結果： 適 ・ 不適（措置：狩猟者が持ち帰り廃棄） 確認者氏名：愛知 太郎

例 （参考様式３）



処理時の衛生管理

汚染部位を切り
取る

○はく皮された部分（筋肉）

・ 外皮や被毛に触れていないか

・ 消化管内容物に触れていないか

○手指（又は手袋）

・ 汚染のたびに洗浄、消毒する

○個体に直接触れるナイフや機械器具類

１頭ごとに、また、汚染のたびに83℃以上の温湯等で洗浄・消毒する



ナイフの消毒方法（例）

汚染のたび（皮、毛、消化管内容
物等汚いものに触れるたび）に、
83℃以上の温湯で消毒する



汚染のポイント 消化管内容物

○はく皮

作業終了後は次の作業の前に、エプロン、長靴の被毛を落とし、清潔なものへ交換

○内臓摘出

摘出した内臓（又は搬入された内臓）の異常確認 → 記録

○背割り

枝肉が床、壁、長靴等に触れて汚染されていないか

処理時の衛生管理

汚染のポイント 被毛



肛門結さつ

①肛門周囲の皮膚を切り離す ②リング状にした結束バンドを手に
通す

③ビニール袋に手を入れる

④切開した直腸（肛門）を袋ごとつか
む

⑤袋をひっくり返す ⑥結束バンドを奥へずらし、手
いて締める

腸



食道結さつ

切開

①首を切開する ②食道を引き出し、結束バンドでしばる。

③食道を矢印側へしごき、内容物
を寄せる。

④しごいた内側を結さつし、内容物が溜まっていない
印の部分を切断する。

食道

頭
側 胃

側



内臓に異常が認められたら･･･

○異常のあった内臓 → 全部廃棄

○原則として筋肉も食用不可

全体に影響を及ぼさないことが明らな場合は、異常の詳細を記録し
筋肉は食用にすることも可能

ただし、２つ以上の異常があれば、筋肉も廃棄

○病変部は切開しない（心臓以外）

バイ菌が広がるおそれがあります



枝肉洗浄時の注意事項
・ 被毛又は消化管内容物に汚染された部位

→ 水洗い 切り取る

・ 着弾部位は切り取り、廃棄

・ 跳ね水に注意
被毛
バイ菌

汚染のポイント

床、壁など



筋肉の異常確認

異常があったら全部廃棄

筋
肉
の
確
認

腫瘤（結節、腫瘍、膿瘍等）はないか 適・不適
リンパ節は腫れていないか 適・不適
色、硬さ、臭いに異常はないか 適・不適
出⾎はないか 適・不適
水っぽくないか 適・不適
関節は腫れていないか 適・不適
寄生虫はいないか 適・不適

備考（不適時はその詳細と措置）
腹部分にコブがあったため、全部廃棄とした。

（参考様式３）例



保管と管理

• 処理後は速やかに10℃以下に冷却

• 10℃以下で冷蔵保存

• 金属探知機があれば安心

• 販売まで、個体管理番号が分かるように保存

• 販売時には、ここまでの記録を販売先に伝える

• 食肉や器具等の細菌検査を定期的に行えると安心



食肉販売施設、飲食店
許可を受けた施設で処理されたものを仕入れる

と
さ
つ
・
放
血

内
臓
摘
出

剥
皮

（
枝
肉
）

分
割

ス
ラ
イ
ス

食肉処理業許可
飲食店営業許可
食肉販売業許可 等

どちらも食品衛生法違反です！！（無許可営業）

飲食店や食肉販売施設で野生鳥獣肉（ジビエ）の処理（内臓摘
出・剥皮等）をすること

営業許可を持たない狩猟者が、直接飲食店や肉屋にジビエ（食
肉）を販売すること



食肉販売施設、飲食店での
注意事項

ジビエに使用した器具等は専用とし、
使用後に洗浄、消毒を確実に行う

・ここまでの記録を確認する
・処理業者は研修等により適切な衛生管理の知識と技術をもっているか？

（本研修の修了証等で確認）
・自施設でと殺、はく皮、解体などの処理を行う場合は、別に許可が必要
→ 保健所へ相談
・保存は10℃以下

83℃以上の温湯
200ppm以上の次亜塩素酸ナトリウム 等



飲食店と消費時の注意事項

ジビエは、十分に加熱を
してから食べる（75℃1分以上）

キーワード③

生食は自殺行為



安全においしくジビエを食べるために

狩
猟
者

（
飼
養
者
）

処
理
業
者

販
売
者

飲
食
店

消
費
者



ご静聴ありがとうございました。


