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研究要旨  

「野生鳥獣肉の衛生管理に関する指針（ガイドライン）」においては、「野生鳥獣肉の処理につ

いても HACCP に基づく衛生管理を行うことが望ましい」ことの記述があり、北海道をはじめとする一

部の自治体では実際に野生鳥獣肉処理施設における HACCP の導入に関する取り組みが実施さ

れている。本研究では、平成 29 年度に山梨県で実施された、同県内の野生鳥獣肉処理業者への

HACCP 導入支援事業において、HACCP 導入による導入効果を検証することを目的として、導入

前後に作業工程毎において、器具、および作業者から拭き取り検査を実施した。 

HACCP 導入前の拭き取り検査において、肛門結紮前の作業者手指から、1.3x103～2.6x103

個/検体、解体作業前の手指（右）から 3.6 x104 個/検体の一般細菌数が検出された。さらに、肛門

結紮、内臓摘出、解体、の各作業前のナイフから 1.8x102～1.1x103 個/検体の一般細菌数が検出

された。同作業で処理された枝肉の胸部、および肛門周囲部（左右）について、拭き取り検査を実

施したところ、5.0x10-2～6.5x101 個/cm2 の一般細菌が、さらに 1.0x10-1～5.7x101 個/cm2 の黄色ブ

ドウ球菌が、それぞれ検出された。本結果を基に、衛生指導を実施し、さらに HACCP 導入支援と

して、①HACCP に関する意識調査、②手洗い指導、③HACCP 学習、④HACCP プラン作成支援、

からなる一連の支援を行い、HACCP を用いた衛生管理の導入を実施した。HACCP 導入後に同

様に拭き取り検査を実施したところ、各作業工程における作業者の手指において、1.0 x100 個/検

体以下、ナイフにおいても全て検出限界未満となった。さらに枝肉の拭き取り検査においても全て

の検体において、2.5x10-1 個/cm2 までに減少した。以上の成績から、野生鳥獣肉処理施設におい

ても HACCP 導入により、器具、作業者、さらには枝肉の細菌汚染を減少させる効果が認められ

た。 
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Ａ．研究目的 

現在、わが国では、HACCP による食品衛生

管理の制度化、義務化に向けた取組が進めら

れている。野生鳥獣肉についても、「野生鳥獣

肉の衛生管理に関するガイドライン」において、

「野生鳥獣肉の処理についても HACCP に基

づく衛生管理を行うことが望ましい」こととされ

ており、実際に一部の自治体では、野生鳥獣

肉処理施設についても HACCP の導入を進め

ており、それを条件とした自治体独自の認証

制度が進められている。 

平成 29 年度、山梨県では、県内の野生鳥

獣肉処理施設における HACCP 導入に向けた

食肉処理事業者への支援を行い、当該施設

に対して、「やまなしジビエ認証制度」により第

一号として認証した（図 1）。本研究では、当該

事業において、衛生指導に活用するために、

作業工程における作業者およびナイフ等の器

具、および枝肉の拭き取り調査を実施し、衛生

指標細菌（一般細菌，大腸菌群ならびに黄色

ブドウ球菌）数を計測して衛生状態を評価した。

さらに、一連の HACCP 導入支援事業により、

HACCP を導入した後、同様に拭き取り検査を

実施し、HACCP 導入前後の衛生状況を評価

し、HACCP 導入効果について検討した。 

 

Ｂ．研究方法 

1）解体処理工程における作業者、ナイフの

拭き取り検査： 

2017 年 8 月、および 2018 年 2 月において、

山梨県内の食肉処理施設において実施され

た食肉処理（鹿各 1 頭分）において、と体洗浄、

食道・肛門結紮、剥皮、内臓摘出、枝肉洗浄、

および解体の各工程前後において、作業者の

手指（左右、表面全て）、前掛け（100cm2）、お

よびナイフ（刃面全て）から、また各動物を解

体，洗浄前後の枝肉の胸部，肛門周囲部

100cm2 から、それぞれ拭き取り検体を採取し

た。さらに、作業前、剥皮後、および枝肉洗浄

後において、懸吊装置操作ボタンについて同

様に拭き取りを実施した。 

 

3）衛生指標細菌数の測定： 

各検体「枝肉の微生物検査実施要領（平成

26 年度）」（厚生労働省）に従い、各指標細菌

数を計測した。すなわち，各拭き取り材料 1ml

量を終量 10ml となるように滅菌 PBS に回収し、

10 倍階段希釈液を作成した。各検体の１ml 量

を、各条件につき 2 枚ずつのペトリフィルム

（AC プレート：一般細菌数用，EC プレート：大

腸菌群数用，STX プレート：黄色ブドウ球菌用）

にそれぞれ接種した。EC，および STX 各プレ

ートは 35℃で 24 時間，AC プレートは 35℃で

48 時間培養し，それぞれ形成されたコロニー

数を計測した。なお、「2）解体処理工程におけ

る作業者、ナイフの拭き取り検査」においては、

一般細菌のみを計測した。 

 

4）HACCP 導入支援（参考資料 1：野生獣肉処

理施設への HACCP 導入支援について．清水

秀樹、井沢いづみ、土屋貴美子：山梨県公衆

衛生発表会 要旨：甲府、2018 年 1 月）： 

 2017 年 5 月から 10 月にかけて、HACCP 導

入支援として、①HACCP に関する意識調査、

②施設等拭き取り調査結果を基にした衛生指

導、③HACCP 学習（参考資料 2）、④HACCP

プラン作成支援を実施した。 

 

Ｃ．研究結果 

1）解体処理工程における作業者、ナイフの拭
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き取り検査： 

2017 年 8 月、および 2018 年 2 月にそれぞ

れ実施した、食肉処理（鹿各 1 頭分）において、

と体洗浄、食道・肛門結紮、剥皮、内臓摘出、

枝肉洗浄、および解体の各工程前後において、

作業者の手指（左右、表面全て）、前掛け

（100cm2）、およびナイフ（刃面全て）における

拭き取り検体の一般細菌数の成績を表 1 に示

す。 

 衛生指導前の 2017 年 8 月実施分では、と体

洗浄時では何れの検体においても作業前に、

1.5x10-1～7.5x101 個/検体であったが、肛門結

紮作業前では、左右の手指で 1.3 x103～2.6 

x103/検体、ナイフで 1.8x102 個/検体であった。

さらに、内臓摘出作業前のナイフ、解体作業

前の左右手指、ナイフで、1.8x102～3.6 x104

個/検体が検出された。その他の検体は、何れ

も 8.0x101 個/検体以下であった。一方、各工

程 作 業 後 の 検 体 で は 、 手 指 で 2.8x102 ～

1.8x106 個/検体、ナイフで 2.7x103～2.3x105 個

/検体の一般細菌が検出された。一方、前掛け

からは、1.7x100～1.4x102 個/cm2 であった。 

 衛生指導後の2018 年2月実施分では、各工

程の作業前の拭き取り検査では、全ての検体

において、1.4x100 個/検体未満であった。さら

に各工程作業後においても、剥皮作業後の左

手指で 2.9x103 個/検体であったが、そのほか

の検体では、全て 1.3 x102 個/検体未満であっ

た。 

 さらに、懸吊操作ボタンについては、衛生指

導前では剥皮後、枝肉洗浄後で、それぞれ

2.4ｘ103～2.9x103 個/検体検出されたが、衛生

指導後、2．6ｘ100 個/検体以下であった。なお、

作業開始前では、衛生指導前後、何れも検出

限界未満であった。 

 枝肉については、一般細菌は、衛生指導前

で、何れの検体においても 2.8x101 個/cm2 以

下、衛生指導後では 1.0x100 個/cm2 以下であ

った。さらに、黄色ブドウ球菌は、衛生指導前

で、5.0x10-2～5.7x101 個/cm2、衛生指導後で

は、すべて検出限界未満であった（表 2）。 

 

3）衛生指導内容 

 2017 年 8 月に実施した衛生指導前の各拭き

取り検査結果をふまえ、食肉処理作業者に対

して、衛生指導を行った（参考資料 3）。特に、

①作業前の施設及び器具の洗浄方法、②各

工程作業前の作業者手指、および器具の洗

浄の徹底、および③食道結紮の懸吊前の実

施 について指導を行った。 

 

4）胃内容物による施設の汚染 

 2017 年 8 月に実施した鹿の解体作業におい

て、食道結紮を懸吊後に実施していたことが

確認された。その結果、懸吊時に胃内容物に

よる周辺汚染が観察された（図 2）。これに対し、

食道結紮を懸吊前に横臥位にて実施する様

に指導をしたところ、指導後に実施した処理で

は、胃内容物の逆流による周辺環境の汚染は

認められなかった（図 3）。 

 

Ｄ．考察 

1)解体処理工程における作業者、ナイフの拭

き取り検査： 

 本研究で対象とした、野生鳥獣肉処理施設

では、一連の支援を受け、HACCP による衛生

管理制度を導入し 2018 年 10 月に山梨県によ

る認証を得た。HACCP 導入には、一般衛生

管理の確実な実施が必要不可欠である。本研

究では、衛生指導前に実施した拭き取り検査

において、各工程の作業前においても作業者

手指、およびナイフから一般細菌、および黄色
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ブドウ球菌が検出されたことから、衛生指導に

より、手指洗浄の徹底について、指導を行った

ところ、改善が認められた。特に、汚染の都度

に手指洗浄、あるいは手袋の交換について指

導を行ったところ、各作業終了後においても、

一般細菌数の低減が認められ、枝肉の汚染す

る機会も大幅に減少するものと考えられた。 

衛生指導内容のうち、特に、①手袋の交換

後も、手指を丁寧に洗浄すること、②ナイフの

温湯消毒において、温湯の量を十分確保する

こと、に関する指導が効果的であったと考えら

れた（図 4）。 

 一方で、枝肉の拭き取り検査では、衛生指導

前においても、2.8x101 個/cm2 以下と、「平成

25 年度と畜場における枝肉の微生物汚染実

態調査」における牛中央値（胸部 108.1 個/cm2、

肛門周囲部 83.6 個/cm2）と比べても低値を示

した。作業を観察したところ、当該作業者の衛

生に関する意識は高く、剥皮後の枝肉に対し

ては、汚染した手指で触れる機会は全く認め

られなかったことから、枝肉への細菌汚染は極

めて低く抑えられたものと考えられた。 

 

3）胃内容物による施設の汚染： 

 食道結紮について、横臥位にて実施する重

要性が改めて確認された。 

 

 
Ｅ．結論 

1)HACCP 導入に伴う衛生指導により、一般

衛生管理の徹底について作業者の意識を高

めることは、野生鳥獣肉の衛生的な処理にお

いて、非常に効果的であると考えられる。 

 

2）一連の作業についても、従来の処理方法

の改善点が確認され、適切な衛生指導をする

ことで、作業者のより一層の衛生的な処理に

関する意識を高められたと考えられた。 

 

3)食道結紮を横臥位にて実施する重要性

が改めて確認された。 

 

Ｆ．健康危険情報 

Ｇ．研究発表 

 1.  論文発表 

なし 

2.  学会発表 

なし 

Ｈ．知的財産権の出願・登録状況 

  （予定を含む。） 

 1. 特許取得 

 なし 

 2. 実用新案登録 

 なし 

 3.その他 

 なし 
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図1 やまなしジビエ認証制度 認証票

図2 懸吊後に⾷道結紮を実施した際に認められた胃内容物による周辺汚染
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図3 懸吊前に⾷道結紮を実施したことにより胃内容物による周辺汚
染を防ぐことができた様⼦

図4 当該施設におけるナイフの温湯消毒の実施状況

衛⽣指導前 衛⽣指導後

温湯の量が不⾜しており、ナイフの⼀部が
温湯につかっていない。

温湯の量が⼗分確保され、柄の⼀部を
含めナイフの刃全てが温湯につかって
いる。
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表1　食肉処理加工工程における作業者、器具の細菌汚染状況

工程 部位
衛生指導前
（170809）

衛生指導後
（180209）

衛生指導前
（170809）

衛生指導後
（180209）

手指　右（個/本） 40 0.05
手指　左（個/本） 10 0.05

前掛け（個/cm
2
） 0.15 0.95

　ナイフ　（個/本） 75

手指　右（個/本） 2610 1 2335 29
手指　左（個/本） 1250 1 25950 126

前掛け（個/cm
2
） 1.85 1.35 9.5 1.4

　ナイフ　（個/本） 175 0 3150 6.75

手指　右（個/本） 5 0.05 280 1.2
手指　左（個/本） 25 0 36000 2900

前掛け（個/cm
2
） 5.2 0.2 2 0.5

ナイフ（個/本） 55 0 16100 48
手指　右（個/本） 80 0.05 1175 3.35
手指　左（個/本） 10 0.5 415 2.1

前掛け（個/cm
2
） 9.95 0.85 6.1 0.25

ナイフ（個/本） 180 0 2700 7.9
手指　右（個/本） 15 0.05 20 0.5
手指　左（個/本） 5 0.05 20 22.5

前掛け（個/cm
2
） 2.3 0.35 1.65 0.35

手指　右（個/本） 36000 0 1815000 1.4
手指　左（個/本） 185 0 58500 0.25

前掛け（個/cm
2
） 3.35 2 136 0.5

ナイフ（個/本） 1095 0 233500 0.5

衛生指導前
（170809）

衛生指導後
（180209）

0 0
2360 2.6
2850 0.55

作業前 作業後

懸吊操作ボタン　使用前(個/検体）
懸吊操作ボタン　剝皮後（個/検体）
懸吊操作ボタン　洗浄後（個/検体）

と体洗浄

肛門結紮

剝皮

内臓摘出

枝肉洗浄

解体作業
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参考資料 1 

野生獣肉処理施設への HACCP 導入支援について 
 

     峡南保健福祉事務所（峡南保健所）  ○清水秀樹、井澤いづみ、土屋貴美子 
 

要旨【目的】野生鳥獣による農作物への被害対策として、各地で野生鳥獣肉（以下「ジビエ」という）としての活

用が進められているが、人への健康被害を防止するためジビエ処理施設における衛生対策は非常に重要であり、その

対策として危害分析・重要管理点方式（以下「HACCP」という）を用いた食品衛生管理は有効と考える。この HACCP

は従来の一律な衛生管理基準ではなく、事業者自らが製造工程における危害の分析を行い重要な工程を管理する方式

で、国では HACCP による食品衛生管理の制度化に向けた取組を進めている。今回、当保健所では HACCP 導入に向けた

ジビエ処理事業者に対する導入支援を行ったので報告する。【方法】事業者の HACCP に関する意識調査及び学習会の

開催、施設等拭き取り検査、衛生管理手順書の作成指導など導入に向けた支援を行った。【結果】HACCP に関する理

解や不安等を把握するとともに現状の衛生状況を分析し学習会を行ったことにより、事業者の不安解消や理解度を深

めながら HACCP 導入に向けた支援を行うことができた。また、HACCP 導入作業の過程で一般衛生管理の手順も併せて

整理できたとともに、HACCP 導入により衛生管理のポイントがより明確になり従事者の衛生意識の向上を図ることが

できた。【結論】事業者は、HACCP 導入に際し内容や手順に関する理解不足など様々な不安を抱えていることから、

導入の障害となる内容を確認し、事業者が理解しやすい方法を検討しながら支援をすることが必要であると考える。 

 

Ⅰ はじめに 

ジビエ処理施設では、剥皮作業や内臓摘出など、と畜

場で行われる工程を含めた作業がすべて食肉処理業とし

て行われていることから、事業者による食品衛生管理の

徹底は非常に重要であり、その具体的な取組方法として

HACCP による自主衛生管理は有効と考える。 

この HACCP は、国が食品安全の更なる向上を目的に制

度化、義務化に向けて取組を行っている方法であり、事

業者自らが食中毒菌汚染や異物混入等の危害要因を把握

し、製品製造の工程で危害要因の除去又は低減に努め、

特に重要な工程を管理し、これらを文書化することによ

って製品の安全性を確保しようとする方式である。 

今回、管内Ａジビエ処理施設（食肉処理業）から HACCP

導入に向けた相談があったことから、これまで行ってき

た野生鳥獣が保有する病原物質調査や施設衛生状況調査

結果等を参考にしながら、自主衛生管理の向上と製品の

安全性確保を目的とした事業者支援を関係機関と協力し

て行い、HACCP 導入を行うことができたので報告する。 

 

Ⅱ 方法 

○対象施設 

管内Ａジビエ処理施設（食肉処理業）、作業員 2 名 

年間処理頭数（シカ 50 頭、イノシシ 10 頭） 

○HACCP 導入支援内容（平成 29 年 5 月～10 月） 

１.HACCP に関する意識調査 

２.施設等衛生状況調査 

(1)拭き取り検査（実施機関：日本大学） 

項 目：①一般生菌数、②大腸菌群数、③大腸菌数、

④黄色ブドウ球菌 

検査法：ペトリフィルム（3M 社） 

(枝肉の微生物検査実施要領：厚労省) 

箇 所：施設 19 箇所、枝肉 8 箇所（項目①②③④） 

  作業汚染状況 26 箇所（項目①）合計 56 箇所 

(2)手洗い指導：ATP＋AMP 検査キット 

(ｷｯｺｰﾏﾝﾊﾞｲｵｹﾐﾌｧ株式会社) 

３.HACCP 学習会の開催（峡南保健所、畜産課） 

４.HACCP 導入支援 

(1)一般衛生管理手順書作成支援 

HACCP 導入の前提となる一般衛生管理を見直し文書化

するため、厚生労働省「食品等事業者団体による衛生管

理手引書策定のためのガイダンス」（以下「ガイダンス」

という）で示されている項目(施設・設備衛生管理、使

用水管理、そ族・昆虫対策、廃棄物・排水取扱い、食品

等の取扱い、回収・廃棄、情報提供、食品取扱者の衛生

管理・教育訓練)を参考に作成支援を行った。 

(2)HACCP 導入支援 

厚生労働省「食品製造における HACCP 入門のための手

引書［と畜・食肉処理編］」（以下「手引書」という）

と、これまで実施した衛生状況調査結果を参考とした。 

また、完成の目標期日を設定し取組を行った。 

 

Ⅲ 結果 

１.HACCP に関する意識調査 

導入支援を行うにあたり、予め事業者の HACCP に関す

る理解や導入に向けての不安等について調査を行った。 

(問 1)HACCP について知っていること 

・講習会等で聞いたことはある 

・新しい食品衛生管理の方法 

・法律で義務化される 

(問 2)導入希望の理由 

・製品の品質向上に期待が持てる 

・従業員の衛生意識が向上するのではないか 

・自社衛生管理の PR になる（他社との差別化） 

・山梨県ジビエ認証制度に向けた取組として必要 

(問 3)導入に向けた不安 

・具体的な取組内容がわからない 

・何から始めれば良いのかわからない 

・従来とは全く異なる衛生管理なのか不安 

この結果から導入意欲はあるものの HACCP に関する具

体的な内容についての理解不足や導入手順について不

安があることが確認された。 

 

２.施設等衛生状況調査 

(1)拭き取り検査：改善が必要と思われる 8 箇所(表 1,2)

が確認されたことから、HACCP に不可欠である一般衛生

管理の着実な実施のため、手順書作成の参考とした。 
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品目名 一般細菌 大腸菌群 大腸菌
黄色

ブドウ球菌

シンク蛇口栓 16,450 <1.5 <1.5 15

ナイフ/包丁 柄 320,000 <1.5 <1.5 12,500

ナイフ/包丁 刃 231,500 <1.5 <1.5 1,130

冷蔵室ドアノブ 1,135 <1.5 <1.5 <1

表1　加工室（器具）の作業前衛生状況　(汚染部抜粋)　　(個/cm2)

作業前 作業後

手指　右 2,610 2,335

手指　左 1,250 25,950

手指　右 36,000 1,815,000

ナイフ 1,095 233,500

結紮作業

分割作業

表2　作業汚染状況　（汚染部抜粋）　　(個/本)

一般細菌
工程 部位

(2)手洗い指導：拭き取り検査の結果、手指に関連する

汚染が確認されたため、ATP＋AMP 検査ｷｯﾄを用いた指導

を実施し、正しい手洗いの意識付けを行った。（表 3） 

作業員 指導前 指導後

Ａ 1,831 226

Ｂ 2,187 489

※手指清浄度管理基準値：1,500RLU

表3　ATP＋AMP検査キットによる手洗い指導　　（単位：RLU）

 

３.HACCP 学習会の開催 

意識調査結果から①HACCP の概要、②一般衛生管理（従

来方式）との関連、③HACCP 導入の 12 手順 7 原則等につ

いて学習会を開催するとともに、畜産課が主催するジビ

エ認証制度導入に向けた HACCP 講習会への参加により、

事業者から「用語の意味や従来方式との違いが理解でき

た」、「従来の方式を着実に行うことが大切だと思う」、

「導入のための手順により作成の進め方が見えてきた」

などの感想が得られ、HACCP 理解を深めることができた。 

 

４.HACCP 導入支援 

(1)一般衛生管理手順書作成支援 

従来は、作業中に点検表を用いた衛生状況の確認を行

っていたが、拭き取り検査結果で衛生管理の見落としが

確認されたことや、施設の衛生管理や従業員教育等につ

いても文書化されていない状況で、衛生管理の内容を改

めて整理し文書化する作業は、事業者にとって困難であ

った。このため、衛生管理の内容を取組毎に記入する様

式を予め作成し作業を進めたところ、事業者は各項目を

理解しながら作成を進めることができた。(図 1) 

図 1 記入例（ジビエ処理作業工程一覧） 

 

 

記 

入 

後 

 

 

 

 

 

 

    

（2）HACCP 導入支援 

手引書を参考に一般衛生管理作成と同様の方式で作

業を進め、危害の要因と分析については、これまで実施

してきた施設調査結果等を参考に検討を行った。 

また、HACCP 導入支援にあたり、完成期日を猟期前と

設定したことで、目標を持った取組を行うことができた。 

 

Ⅳ 考察 

 HACCP は事業者自らが製造工程における危害を分析

し、重要な工程の管理を行い、それらを記録する方法で

あるため、衛生管理の作成支援を行うにあたっては、事

業者の内容理解を確認しながら進めていく必要がある。 

このため、HACCP に関する事業者の意識調査を行い、

理解度や不安内容を把握し、その対策として学習会等で

理解度を深めながら不安解消に向けた取組を行えたこ

とは、円滑に導入を進める上で有効であったと考える。 

 HACCP 導入に際しては、一般衛生管理の着実な実施が

不可欠となるため、施設等衛生状況調査により従来の衛

生管理での改善点が確認できたことは、事業者に理解し

てもらい、一般衛生管理手順書を作成する参考になった。 

また、一般衛生管理方法を文書化する作業は、事業者

にとって困難と感じる作業であり、ガイダンス及び手順

書にある内容を参考に、衛生管理の方法を項目別に記入

できるように予め様式を作成し、その様式を用いてパズ

ルを埋めるような感覚で衛生管理の手順を作成すること

で、事業者が衛生管理内容を整理しながら文書化するこ

とに役立てることができた。 

危害分析では、これまで実施した野生鳥獣病原体保有

調査、処理施設衛生状況調査等の結果を科学的根拠とし

て示すことができ導入支援を行う上で有効であった。 

一方で重要管理点の設定では、手引書にある内容をそ

のまま自社 HACCP の重要管理点として設定を考えたり、

記録簿に記載しなければならない内容の欠如または重複

など見直しが必要な部分も多く見られたことから、繰り

返し机上で HACCP を実施し、作業工程や点検様式、改善

方法等について整合を図ることが大切であると感じた。 

HACCP 導入後、衛生管理の内容はこれまでの取組と大

きく変わるものではなく、文書や図を作成することで衛

生管理を整理し理解できたという感想が得られたことか

ら、事業者に理解してもらいながら作成を進めることが

でき、自主衛生管理の向上を図ることができたと考える。 

 

Ⅴ まとめ

ジビエ処理施設における衛生管理は非常に重要であ

り、その具体的な取組方法として、事業者自らが製造工

程の中で危害の要因を把握し、その対策を構築する

HACCP を用いた衛生管理の導入は、自主衛生管理の向上

を図る上で非常に有効な手段である。 

一方で、事業者の HACCP 導入に際しては、内容や手順

に関する理解不足など様々な不安を抱えていることか

ら、障害となっている内容を確認し、理解しやすい様式

等を整えながら導入支援をすることが、導入後の自主衛

生管理を行っていく上でも必要であると考える。 

今後は、実際の運用の中で検証を行い、見直しが必要

な部分などについて指導を行っていきたい。

参考文献：食品衛生研究 vol.67 2017April
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野生獣肉処理施設への

HACCP導入支援について

野生獣肉処理施設への

HACCP導入支援について

峡南保健福祉事務所 衛生課

○清水秀樹、井澤いづみ、土屋貴美子

峡南保健福祉事務所 衛生課

○清水秀樹、井澤いづみ、土屋貴美子

管内捕獲シカ病原体保有状況
期間：平成２６年１０月～平成２７年１０月
件数：９３頭

細菌 検体数 陽性数（％）

サルモネラ属菌 75 0
カンピロバクター属菌 75 0

STEC 68 11（16）
エルシニア属菌 24 20（83）

ウイルス 検体数 陽性数（％）

Ｅ型肝炎ウイルス 25 0
ＳＦＴＳウイルス 25 1（4）

寄生虫 検体数 陽性数（％）

線虫

35

31（88.6）

吸虫 10（28.6）

条虫 2（5.7）

Sarcocystis 検体数 陽性数 （％）

S.wapiti

56

20※1（35.7）

S.sybillensis 21※2（37.5）

未同定 23 （41）

計 56 44 （78.5）

※1：全てS.sybillensis と共感染

※2：20検体S.wapiti との共感染

原虫 検体数 陽性数（％）

クリプトスポリジウム 13 0
ピロプラズマ 37 35（95）

（バベシア属） 35 8（23）

（タイレリア属） 35 33（94）

参考資料2
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野生鳥獣肉（ジビエ）処理施設の特徴と衛生管理の重要性

搬入 と殺・解体 脱骨・整形 細切 包装 販売

搬入 解体 脱骨・整形 細切 包装 販売

食肉処理業

と畜場 食肉処理業
牛・馬・豚

野生鳥獣

家伝法

生産指導

搬　入 解　体 搬　出 セリ

食肉衛生
検査所

生体検査
各臓器、枝肉検査、
BSE検査

合格
検印

と畜場法 　　異　常

と畜検査員 精密検査

　　　不合格 保健所

廃棄 食品衛生法

販
売

生産農家
牛、馬、豚、めん羊、山羊

家畜保健所

衛生指導

と　畜　場
【衛生管理責任者】、【作業衛生責任者】

食品衛生監視員

【食品衛生責任者】

食肉処理業

食肉販売業

※食鳥処理の事業の規制及び食鳥検査に関する法律
鶏、アヒル、七面鳥　　　（食鳥検査員）

危害分析・重要管理点方式（HACCP）

原材料 下処理 熱処理 包 装 最終製品

従来の
衛生管理

細菌検査 OK

化学分析 OK

官能検査 OK

異物検査 OKHACCP

期限
品温鮮度
OK

洗浄
異物除去
OK

重要管理
ポイント
加熱温度
加熱時間
OK

急速冷凍
異物検出
OK

HACCP導入のための 7原則と 12手順

手順1 手順2 手順3 手順4 手順5
手順6
原則1

手順7
原則2

手順8
原則3

手順9
原則4

手順10
原則5

手順11
原則6

手順12
原則7

チ
ー
ム
編
成

製
品
特
徴

製
品使

用
方
法

製
造
工
程
図

製
造
工
程確

認

危
害
分
析

重
要
管
理
点

の
決
定

管
理
基
準

の
設
定

改
善
措
置

検
証

記
録
方
法

モ
ニ
タ
リ
ン
グ

方
法
設
定
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方法

1.HACCPに関する意識調査
(1) HACCPについて知っていること

(2) 導入希望の理由

(3) 導入に向けた不安

2.施設等衛生状況調査
(1)拭き取り検査（日本大学 ）

項 目：①一般生菌数、②大腸菌群数、 ③大腸菌数、④黄色ブドウ球菌

検査法：ペトリフィルム（3M社） (厚労省：枝肉の微生物検査実施要領準拠)

箇 所：合計56箇所

施設 19箇所、枝肉 8箇所（項目①②③④）

作業汚染状況 26箇所（項目①）

(2)手洗い指導：ATP＋AMP検査キット

(ｷｯｺｰﾏﾝﾊﾞｲｵｹﾐﾌｧ株式会社)

方法

３.HACCP学習
峡南保健所（HACCPについて）

畜産課（県ジビエ認証制度登録にむけたHACCP研修会）

４.HACCP作成支援
(1)一般衛生管理手順書作成支援

食品等事業者団体による衛生管理手引書策定のためのガイダンス（厚労省）

(2)HACCP導入支援

食品製造におけるHACCP入門のための手引書［と畜・食肉処理編］（厚労省）
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結果（1.意識調査結果）

（問1)HACCPについて知っていること

・講習会等で聞いたことはある

・新しい食品衛生管理の方法

・法律で義務化される

(問2)導入希望の理由

・製品の品質向上に期待が持てる

・従業員の衛生意識が向上するのではないか

・自社衛生管理のPRになる（他社との差別化）

・山梨県ジビエ認証制度に向けた取組として必要

(問3)導入に向けた不安

・具体的な取組内容がわからない

・何から始めれば良いのかわからない

・従来とは全く異なる衛生管理なのか不安

認証基準（抜粋）

食肉処理業許可

シカ肉の衛生及び品質の
確保に関するガイドライン
に準拠した設備

金属探知機の設置

製品の細菌検査（年2回）

HACCPを用いた衛生管理

トレサビリティーの担保

結果 （2.拭き取り検査 施設・枝肉）

場所 拭取箇所 一般細菌 大腸菌群 大腸菌
黄色

ブドウ球菌

解体
処理室

（作業前）

作業台 <2.5 <1.5 <1.5 <1
作業台 15 <1.5 <1.5 <1

作業台 <2.5 <1.5 <1.5 <1

室内ドアノブ清浄側 <2.5 <1.5 <1.5 <1
シンク蛇口栓 <2.5 <1.5 <1.5 <1

器具保管庫取っ手 <2.5 <1.5 <1.5 <1
懸吊器具 65 <1.5 <1.5 <1

ドアノブ <2.5 <1.5 <1.5 <1

加工室
（作業前）

作業台 <2.5 <1.5 <1.5 <1

作業台 10 <1.5 <1.5 <1

作業台 15 <1.5 <1.5 <1
室内ドアノブ汚染側 10 <1.5 <1.5 <1

室内ドアノブ清浄側 15 <1.5 <1.5 5 
シンク蛇口栓 16,450 <1.5 <1.5 15 

器具保管庫取っ手 25 <1.5 <1.5 <1

ナイフ/包丁 柄 320,000 <1.5 <1.5 12,500 
ナイフ/包丁 刃 231,500 <1.5 <1.5 1,130 

冷蔵室
（作業前）

室内ドアノブ汚染側 1,135 <1.5 <1.5 <1
室内ドアノブ清浄側 650 <1.5 <1.5 5 

枝肉
（洗浄前）

右胸部（個／cm2） 0 <2.5 <2.5 0 
右臀部（個／cm2） 0 <2.5 <2.5 0 

左胸部（個／cm2） 0 <2.5 <2.5 0 

左臀部（個／cm2） 28 <2.5 <2.5 23 

枝肉
（洗浄後）

右胸部（個／cm2） 0 <2.5 <2.5 0 

右臀部（個／cm2） 0 <2.5 <2.5 <2.5
左胸部（個／cm2） 0 <2.5 <2.5 0 

左臀部（個／cm2） 65 <2.5 <2.5 57 
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結果 （2拭き取り検査 作業汚染状況：一般細菌）

工程 拭取箇所 作業前 作業後

と体洗浄

手指 右（個/本） 40

手指 左（個/本） 10

前掛け（個/cm2） 0.15

ナイフ （個/本） 75

結紮作業

手指 右（個/本） 2,610 2,335

手指 左（個/本） 1,250 25,950

前掛け（個/cm2） 1.85 9.5

ナイフ （個/本） 175 3,150

剝皮作業

手指 右（個/本） 5 280

手指 左（個/本） 25 36,000

前掛け（個/cm2） 5.2 2

ナイフ（個/本） 55 16,100

内臓摘出

手指 右（個/本） 80 1,175

手指 左（個/本） 10 415

前掛け（個/cm2） 9.95 6.1

ナイフ（個/本） 180 2,700

枝肉洗浄

手指 右（個/本） 15 20

手指 左（個/本） 5 20

前掛け（個/cm2） 2.3 1.65

分割作業

手指 右（個/本） 36,000 1,815,000

手指 左（個/本） 185 58,500

前掛け（個/cm2） 3.35 136

ナイフ（個/本） 1,095 233,500

懸吊操作ボタン 使用前 (個/㎠） <2.5

懸吊操作ボタン 剝皮後（個/㎠） 2,360

懸吊操作ボタン 洗浄後（個/㎠） 2,850

ATP＋AMP検査キットによる
手洗い指導 （単位：RLU）

従業員 指導前 指導後

Ａ 1,831 226 

Ｂ 2,187 489 

※手指清浄度管理基準値：1,500RLU

手指関連の汚染

手洗い指導

結果(3.学習会の開催)

学習会の内容

①HACCP概要

②一般衛生管理

③HACCP導入の

7原則12手順 等

意識調査の結果
(問3)導入に向けた不安

具体的な取組内容が
わからない

何から始めれば
良いのかわからない

従来とは全く異なる
衛生管理になるのか
不安

開催の結果

用語の意味や
従来方式との違いが
理解できた

一般衛生管理を着実に
実施することが大切だと
思う

導入手順により、作成の
進め方が見えてきた
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結果（4.HACCP導入支援：一般衛生管理）

施設・設備の衛生管理手順

衛生管理作業の基本

①日常
定期清掃

②消毒・殺菌

③整理・整頓

施設・設備の衛生管理手順

衛生管理作業の基本

①日常
定期清掃

解体処理等の作業のすべてが終了し、製品等
を所定の場所に保管したのちに、作業で立ち
入った全ての区域について清掃を行う。

清掃は原則として、清浄区域（加工室・保冷保管
室）から実施し、汚染区域は最後に実施し、排水
溝などの清掃を行う。

廃棄物は一般、産業用に区別し、それぞれ蓋付
き専用廃棄物容器にて衛生的に保管、廃棄する。

②消毒・
殺菌

施設設備や機械器具の消毒もしくは殺菌は、
83℃以上の熱湯、アルコール、塩素水等を、対
象物ごとに適切に用いて実施する。

③整理・
整頓

機械・器具等、作業区域内で使用する全てのも
のについて、未使用時の定位置あるいは保管場
所を定め、ラベルにてその場所を明確にする。

作業終了後、洗浄・消毒したのち定位置に戻す。

食品等事業者団体による
衛生管理手引き策定のためのガイダンス

(一般衛生管理の内容)

施設・設備衛生管理 、 使用水管理、

そ族・昆虫対策 、 廃棄物・排水取扱い

食品等の取扱い 、 回収・廃棄情報提供

食品取扱者の衛生管理・教育訓練

施設・設備衛生管理

いつ、どの場所で行いますか？

どのような手順で行いますか？

廃棄物の管理は？

器具等、消毒・殺菌の方法は？

器械・器具の保管は・

結果（4.HACCP導入支援：HACCP）
手順６（原則１） 危害要因の分析
手順７（原則２） 重要管理点CCP

No. 1 2 3 4 5 6

原材料／工程
１欄で予想される

危害要因
（微生物、化学物質、異物）

重大な
危害要因か
（Yes／NO）

３欄の判断をした
根拠

３欄でYesとした
危害要因の
管理手段は

CCPか
（Yes／No）

1

2

3
4
5

6

7
8
9
10
11

12

13
14
15
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考察

1.意識調査の実施

事業者が理解しながらプラン作成を行うため、問題と

なる障害を予め把握し、その対策を講じる必要がある。

2.様式の編集

事業者が理解して、作業を進めるために、わかりや

すい作成方法が必要となる。

3.作成後の見直し確認

運用時の負担や混乱の削減対策として、プラン作成

後の机上訓練、見直しが必要。

まとめ

自主衛生管理の向上を図る上で、HACCPを
用いた衛生管理の導入は有効である。

事業者が導入困難と感じる内容を確認し、

理解しやすい様式等を整えながら導入支援

をすることが大切である。
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野生獣肉解体処理施設における 
施設・器具等の保守点検、衛生管理の作業手順書１ 

 
 
 
1. 概要 

野生獣肉解体処理施設における施設・器具等の保守点検ならびに衛生管理について、実施手順

を示す。 
 

2. 対象：シンク蛇口栓、ナイフ、冷蔵庫ドアノブ等 
 

3. 衛生管理作業手順 
① 作業終了後、洗剤を用いてブラシで洗浄する。 
② 以下のいずれかの処置を行う。 

a. 83℃以上の熱湯を、3 秒以上かける、または 3 秒以上浸す。 
b. 表面の水分を乾燥またはペーパータオルでふき取ったのち後、消毒用エタノールを噴

霧する。 
c. その他、殺菌効果を確認した方法であれば、別の殺菌法を用いてもよい。 

③ ナイフ等の器具は清潔な場所で乾燥させる。 
④ ナイフ等の器具は所定の場所に保管する。 

 
4. 作業中の器具の衛生管理 

＊複数の動物個体を処理する場合は以下のいずれかとする。 
a. 個体ごとに器具を交換する。 
b. 流水で洗浄したのち 83℃以上の熱湯にて 3 秒以上処理したのち使用する。 
 

5. 点検 
① 日常点検 

a. 始業前に行う。 
b. ３－④にて規定された状態であることを点検・確認する。 

② 定期点検 
a. 拭取りサンプルの採取（拭取り検査）を行う。細菌検査は外部に依頼してよい。 
b. 1 か月 1 度、あるいは数か月に 1 度など、実施頻度を定めて行う。 

 
6. 記録と記録簿 

① 日常点検の結果を所定の記録簿に記録する。 
② 定期点検の結果を所定の記録簿に記録する。 
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野生獣肉解体処理施設における 
施設・器具等の保守点検、衛生管理の作業手順書２ 

 
 

 

 

 

出典：http://www.mhlw.go.jp/file/06-Seisakujouhou-11130500-

Shokuhinanzenbu/0000099130.pdf 
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厚生労働科学研究費補助金（食品の安全確保推進研究事業） 

（分担）研究報告書 

 

「野生鳥獣肉の衛生管理に関する指針（ガイドライン）」に基づく 

衛生的な解体処理方法に関する研究 

 

研究分担者  壁谷 英則 （日本大学生物資源科学部獣医学科） 

研究分担者 杉山 広  （国立感染症研究所寄生動物部） 

研究分担者 朝倉 宏  （国立医薬品食品衛生研究所食品衛生管理部） 

研究協力者  森嶋 康之 （国立医薬品食品衛生研究所食品衛生管理部） 

研究協力者   荒川 京子 （国立医薬品食品衛生研究所食品衛生管理部） 

研究協力者  伊豆市産業部農林水産課 

研究協力者   清水 秀樹 （山梨県峡南保健福祉事務所衛生課） 

研究協力者   長尾 義之 （鳥取県生活環境部くらしの安心局くらしの安心推進課） 

研究協力者   田原 研司  （島根県保健環境科学研究所保健科学部） 

研究協力者  小林 信一 （日本大学生物資源科学部動物資源学科） 

研究協力者  山﨑 朗子 （岩手大学農学部獣医学科） 

 

研究要旨  

平成 29 年度は、1)「野生鳥獣肉の衛生管理に関する指針（ガイドライン）」に基づく衛生的な

解体処理方法に関する研究、ならびに継続的検討として、2)わが国の野生鳥獣肉処理施設の枝

肉拭き取り調査を実施した。 

1）ガイドラインに基づく衛生的な解体処理方法に関する研究では、ガイドラインで挙げられた

注意点から、以下 4 つの項目について検討した。すなわち、①野生鳥獣肉解体処理工程において

特に細菌汚染の発生する工程を検証するために、「解体処理工程における作業者、ナイフの細菌

汚染」、②と体洗浄の重要性を検証するために、「野生鹿の被毛拭き取り検体における衛生指標細

菌数」③内臓摘出時における腸管内容物による汚染の重要性を検証するために、「鹿、猪の糞便

中の衛生指標細菌数」、ならびに④枝肉洗浄におけるトリミングの重要性を検証するために、「水

道水、ならびに電解水を用いた枝肉の洗浄効果」について検討した。 

2）では、わが国の野生鳥獣肉処理施設 13 施設で処理された、鹿枝肉計 90 検体、猪枝肉 22

検体について、それぞれ胸部、および肛門周囲部から拭き取りを実施し、一般細菌数、大腸菌群

数、大腸菌数、および黄色ブドウ球菌数を計測した。さらに、各施設で実施している解体処理工程

のうち、剥皮と内臓摘出工程に着目し、それぞれの順番を「剥皮→内臓摘出」とする 5 施設由来、

鹿枝肉 42 検体、猪枝肉 9 検体、および「内臓摘出→剥皮」とする 8 施設由来、鹿枝肉 48 検体、猪

枝肉 6 検体、に分け、上記衛生指標細菌数を比較した。  
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その結果、洗浄後の枝肉については、①鹿枝肉の一般細菌数の平均値は、胸部で 3.0x102

個/cm2、肛門周囲部で 4.0x102個/cm2であり、いずれも、「平成 25年度と畜場における枝肉の微生

物汚染実態調査（厚生労働省）」における牛の平均値；胸部で 2.8x102 個/cm2、肛門周囲部で

1.6x102 個/cm2 と比べ、高い値となった。②猪枝肉の一般細菌数の平均値は、胸部で 2.6x103 個

/cm2、肛門周囲部で 3.3x102個/cm2であり、いずれも、「平成 25年度と畜場における枝肉の微生物

汚染実態調査（厚生労働省）」における豚の平均値；胸部で2.5x102個/cm2、肛門周囲部で1.3x102

個/cm2 と比べ、高い値となった。③剥皮と内臓摘出の工程順別に洗浄前の一般細菌数を比較した

結果、鹿枝肉では大きな差は認められなかったが、猪枝肉では、「剥皮→内臓摘出」の順で処理さ

れた枝肉は、「内臓摘出→剥皮」の順で処理されたものに比べ、胸部、肛門周囲部、両部位におい

て一般細菌数が高い値となる傾向が認められた。 

 

Ａ．研究目的 

近年、わが国では鹿や猪の個体数増加や

分布域拡大への対策から、鹿や猪の捕獲が推

進されている。厚生労働省は「野生鳥獣肉の

衛生管理に関するガイドライン」を策定し、衛

生管理の徹底を務めることを推進している。具

体的な作業手順を示すための化学的データ

の蓄積が求められている。 

平成 29 年 4 月から厚生労働省が実施し

た「野生鳥獣肉の衛生管理等に関する実態

調査」では、わが国では、鹿では 75.3％
（331/439）、猪では 88.7％（439/495）と、ほと

んどの施設が年間処理頭数 100 頭未満と、

小規模の施設であることが明らかとなってい

る。さらに、わが国の野生鳥獣の処理施設は、

その処理方法、設備、器具、作業従事者の経

験などにおいて非常に多様であるが、それぞ

れの食肉処理施設で処理された枝肉につい

て、比較検討する研究は行われておらず、各

条件が枝肉の衛生状態に関わる要因につい

ての解析が必要である。 

以上のことから、平成 29 年度は、1)「野生鳥

獣肉の衛生管理に関する指針（ガイドライン）」

に基づく衛生的な解体処理方法に関する研

究、ならびに継続的検討として、2)わが国の野

生鳥獣肉処理施設で処理された枝肉の拭き

取り調査を実施し、衛生指標細菌（一般細菌，

大腸菌群、大腸菌ならびに黄色ブドウ球菌）

数を計測して衛生状態を評価した。特に、作

業工程のうち特に剥皮と内臓摘出の工程順が

異なる施設が存在することに着目し、これらの

工程の作業順別に一般細菌数を比較した。 

 

Ｂ．研究方法 

1) 野生鳥獣肉の衛生管理に関する指針

（ガイドライン）」に基づく衛生的な解体処理方

法に関する研究： 

①解体処理工程における作業者、ナイフの

衛生指標細菌汚染状況： 

2016 年 2 月～2018 年 1 月の間に，わが国

の野生鳥獣肉処理施設4施設にて実施された

食肉処理（鹿 8 頭分）において、と体洗浄、肛

門結紮、食道結紮、内臓摘出、剥皮、枝肉洗

浄、および解体の各工程前後において、作業

者の手指（左右、表面全て）、前掛け（100cm2）、

およびナイフ（刃面全て）から、また各動物を

解体，洗浄前後の枝肉の胸部，肛門周囲部

100cm2 から、それぞれ拭き取り材料を採取し

た（一般細菌数のみ検討）。 
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②野生鹿の被毛拭き取り検体における衛生

指標細菌数の測定： 

2017 年 11 月に，わが国の野生鳥獣肉処理

施設 2 施設にて実施された食肉処理された鹿

（5 頭）について、水道水による洗浄前、ならび

に洗浄後の皮膚について、1 頭あたり 3～5 カ

所の 100cm2 から、それぞれ拭き取り材料を採

取した。 

 

③鹿、猪の糞便中の衛生指標細菌数： 

2017 年 10～12 月に，わが国の野生鳥獣肉

処理施設 5 施設にて実施された食肉処理され

た鹿 10 頭、ならびに猪 10 頭からそれぞれ直

腸便を無菌的に採取した。 

 

④水道水、ならびに電解水を用いた枝肉の

洗浄効果： 

 2017 年 11 月に，わが国の野生鳥獣肉処

理施設（施設 D）にて実施された食肉処理され

た鹿（3 頭）について、水道水、電解水（アルカ

リ水）、電解水（酸性水）による洗浄前、ならび

に 洗 浄 後 の 胸 部 ， 肛 門 周 囲 部 （ 各 左 右 ）

100cm2 から、それぞれ拭き取り材料を採取し

た（4 検体/頭、計 12 検体）。 

 

各検体「枝肉の微生物検査実施要領（平成

26 年度）」（厚生労働省）に従い、各指標細菌

数を計測した。すなわち，各拭き取り材料、あ

るいは糞便 1g 量を最終量 10ml となるように滅

菌 PBS に回収し、10 倍階段希釈液を作成した。

各検体の１ml 量を、各条件につき 2 枚のペトリ

フィルム（AC プレート：一般細菌数用，EC プレ

ート：大腸菌群数用，STX プレート：黄色ブドウ

球菌用）にそれぞれ接種した。EC，および

STX 各プレートは 35℃で 24 時間，AC プレー

トは 35℃で 48 時間培養し，それぞれ形成され

たコロニー数を計測した。 

 

2）わが国の野生鳥獣肉処理施設で処理さ

れた枝肉の拭き取り調査： 

2016 年 11 月～2018 年 1 月の間に，わが国

の野生鳥獣肉処理施設 13 施設で処理された、

鹿枝肉計 90 検体、猪枝肉 22 検体について、

それぞれ胸部、および肛門周囲部から拭き取

りを実施し、上述の方法により、一般細菌数、

大腸菌群数、大腸菌数、および黄色ブドウ球

菌数を計測した。対象とした施設について、剥

皮･内臓摘出の作業順、剥皮方法、食道結紮、

肛門結紮の有無、皮膚洗浄方法、枝肉洗浄

方法について、表 1 に示す。 

 

Ｃ．研究結果 

 1) 野生鳥獣肉の衛生管理に関する指針

（ガイドライン）」に基づく衛生的な解体処理方

法に関する研究： 

 

①解体処理工程における作業者、ナイフの衛

生指標細菌汚染状況： 

本研究で検討した野生鳥獣肉処理施設で

実施された食肉処理（鹿 8 頭分）において、と

体洗浄、肛門結紮、食道結紮、内臓摘出、剥

皮、枝肉洗浄、および解体の各工程前後にお

ける、作業者の手指、前掛け、およびナイフに

おける一般細菌数（平均値、中央値、最小値、

および最大値）を表 2 に示す。 

 

②野生鹿の被毛拭き取り検体における衛生指

標細菌数の測定： 

本研究で検討した鹿 10 頭の皮膚洗浄前後

における胸部、肛門周囲部における一般細菌

数、大腸菌群数、および大腸菌数の平均値、

中央値、最小値、および最大値を表 3 に示
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す。 

  

③鹿、猪の糞便中の衛生指標細菌数： 

本研究で検討した鹿 10 頭、ならびに猪 10

頭の直腸から採取した糞便1g 中の一般細菌、

大腸菌、および大腸菌群数の平均値、中央値、

最小値、および最大値を表 4 に示す。 

 

④水道水、ならびに電解水を用いた枝肉の

洗浄効果： 

本研究で検討した鹿 3 頭の枝肉の水道水、

電解水（アルカリ水）、および電解水（酸性水）

で洗浄後の細菌数を測定し、それぞれ洗浄前

の菌数からの減少率の推移を表 5 および図 1

に示す。洗浄前では、鹿 No.2・左・肛門周囲

部において、一般細菌数として検出限界未満

となったが、その他は 8.0x100（鹿 No.3・肛門周

囲部・左）～3.3x102 個/cm2（鹿 No.1・胸部・右）

検出された。水道水を用いた洗浄による洗浄

効率（洗浄前の菌数からの減少率）は 35.4～

91.4％であった。一方で、洗浄前と比較して菌

数が増加しているものも認められた（鹿 No.1・

肛門周囲部・左：-20.5％、鹿 No.2・胸部・左

-74.4％）。アルカリ水を用いた洗浄率は、

74.4％～99.4％であった。酸性水を用いた洗

浄率は 91.5～100％であった。 

 

2）わが国の野生鳥獣肉処理施設で処理され

た枝肉の拭き取り調査： 

 本研究で対象とした施設（鹿 9 施設、猪 7

施設）では、それぞれ内臓摘出と剥皮の順番

が異なるものであった（表 1）。一方、剥皮時の

と体は、鹿は全て懸吊していたのに対して、猪

は、1 施設を除き、全てのせ台を使用していた。

また、方法は、鹿では、ウィンチによる牽引が 7

施設で、残り 2 施設は手剥ぎであった。一方、

猪施設では、全て手剥ぎであった。 

全体の平均値として、洗浄前→洗浄後の順

に、鹿枝肉胸部;同肛門周囲部で一般細菌数

（ 表 6 ） は 、 6.9x102 個 /cm2 → 3.5x102 個

/cm2;1.6x103 個/cm2→4.6x102 個/cm2、大腸菌

群数（表 7）は、4.1x100 個/cm2→4.0x10-1 個

/cm2; 4.1x100 個/cm2→1.0x100 個/cm2、大腸菌

数（表 8）は、1.0 x10-1 個/cm2→1.0 x10-1 個

/cm2;6.0 x10-1 個/cm2→7.0 x10-1 個/cm2、黄色

ブドウ球菌数（表 9）は、7.0x10-1 個 /cm2→

3.0x10-1 個/cm2; 1.3x100 個/cm2→1.4x100 個

/cm2 であった。 

猪 枝 肉 胸 部 で 一 般 細 菌 数 （ 表 10 ） は 、

2.6x103 個/cm2→3.3x103 個/cm2
; 2.6x103 個

/cm2→2.9x102個/cm2、大腸菌群数（表11）は、

2.5x100 個/cm2→1.4x100 個/cm2; 2.9x100 個

/cm2→1.9x100 個/cm2、大腸菌数（表 12）は、

2.5 x100 個/cm2→1.4 x100 個/cm2; 2.9 x100 個

/cm2→1.9 x100 個/cm2、黄色ブドウ球菌数（表

13 ） は 、 9.0x10-1 個 /cm2 → 4.0x10-1 個 /cm2; 

5.0x10-1 個/cm2→6.0x10-1 個/cm2 であった。 

剥皮と内臓摘出の工程順別に一般細菌数を

比較した結果、鹿枝肉では、洗浄前→洗浄後

の順に、①「剥皮→内臓摘出」では、胸部で平

均値 6.6x101 個/cm2→7.4x102 個/cm2、肛門周

囲部で平均値 1.6x103 個/cm2→4.6x102 個/cm2

であった（表 14）。②「内臓摘出→剥皮」では、

胸部で平均値 1.2x103 個/cm2→1.0x101 個/cm2、

肛門周囲部で平均値 1.6x103 個/cm2→4.5x102

個/cm2 であった。一方、猪枝肉では、①「剥皮

→内臓摘出」では、胸部で平均値 5.6x103 個

/cm2→7.0x103 個/cm2、肛門周囲部で平均値

2.7x103 個/cm2→3.1x102 個/cm2 であった。②

「 内 臓 摘 出 → 剥 皮 」 で は 、 胸 部 で 平 均 値

1.6x102 個/cm2→7.7x100 個/cm2、肛門周囲部

で平均値 2.6x103 個/cm2→3.0x102 個/cm2 であ
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った。 

 

Ｄ．考察 

 1) 野生鳥獣肉の衛生管理に関する指針（ガ

イドライン）」に基づく衛生的な解体処理方法

に関する研究： 

①解体処理工程における作業者、ナイフの衛

生指標細菌汚染状況： 

 本研究では、野生鳥獣肉解体処理工程にお

いて特に細菌汚染の発生する工程を検証する

ために、「解体処理工程における作業者、ナイ

フの細菌汚染」について検討した。と体洗浄、

肛門結紮、食道結紮、内臓摘出、剥皮、枝肉

洗浄、ならびに解体作業、各工程の作業によ

り、作業者の手指、ならびにナイフにおいて、

一般細菌数による汚染が生じることが改めて

確認された。このことから、枝肉への細菌汚染

を防ぐために、各工程の作業終了後には、手

指の洗浄、あるいは手袋交換、ならびにナイフ

の温湯消毒が重要であることが改めて示唆さ

れた。一方で、本研究では、前掛けにおいて

は、顕著な細菌汚染は認められなかった。作

業の様子を観察したところ、本研究で検討した

施設における作業では、前掛けにと体が触れ

る機会はほとんど無いものと考えられた。 

 一方、作業前から、特に作業者手指におい

て細菌汚染が確認されることがあった。このた

め、それぞれの作業終了後の手指の洗浄をよ

り徹底する必要があるものと考えられた。 

 以上の成績はそれぞれ検査を実施した作業

者に伝え、それぞれの作業の徹底について指

導を行った。 

 

 ②野生鹿の被毛拭き取り検体における衛生

指標細菌数の測定： 

 本研究では、と体洗浄の重要性を検証する

ために、「野生鹿の被毛拭き取り検体における

衛生指標細菌数」について検討した。その結

果、野生鳥獣肉処理施設に搬入された直後で

は、非常に多くの細菌に汚染されていることが

改めて示唆された。水道水による洗浄により、

各細菌数を減少することが確認されたが、最

大で一般細菌数 4.9x104 個/cm2、大腸菌群な

らびに大腸菌で 3.9x103 個/cm2、それぞれ残

存する検体も認められた。水道水によると体洗

浄では、完全に細菌汚染を防ぐことは不可能

であることが改めて確認された。 

 

③鹿、猪の糞便中の衛生指標細菌数： 

本研究では、内臓摘出時における腸管内容

物による汚染の重要性を検証するために、「鹿、

猪の糞便中の衛生指標細菌数」を計測した。

その結果、鹿、猪ともに、平均値として糞便 1g

あたり、107 オーダーの一般細菌数が検出され

ることが確認された。また、個体によって大きな

差があるものの（結果は示さず）、一般細菌数

と比較して、大腸菌、ならびに大腸菌群の占め

る割合が多くを占めることも確認され、糞便汚

染の指標として、大腸菌群あるいは大腸菌を

対象とした評価の有効性が確認されるとともに、

糞便による枝肉汚染の危険性について啓蒙

するデータとなると考えられた。 

 

④水道水、ならびに電解水を用いた枝肉の洗

浄効果： 

本研究では、枝肉洗浄におけるトリミングの

重要性を検証するために、「水道水、ならびに

電解水を用いた枝肉の洗浄効果」を検討した。

本研究で対象とした施設では、枝肉の洗浄

に、 

1） 水道水 

2） アルカリ水 
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3） 酸性水 

とした、3 段階による洗浄を実施していた。当

該電解水生成装置メーカーによれば、当該装

置を導入するジビエ施設は全国に 8 件、と畜

場では 17 件ある（2017 年 1 月現在）。当該装

置により生成されるアルカリ性電解水（約

pH10.5 以上）は、水では落ちにくいタンパク質

や油脂などの有機物を溶解、乳化し、洗い流

す効果があるとしている。また約 30 秒間の洗

浄により酸性電解水（約 pH5.0 以上）により、ま

な板上に塗布した一般細菌、ならびに大腸菌

群を殺菌する効果も認められている。本研究

では、このような電解水精製装置を用いて野

生鹿枝肉の洗浄効果を検討した。 

 本研究では野生鹿 3 頭の処理について検討

し、それぞれの洗浄前後における拭き取りを実

施した。その結果、水道水による洗浄のみで

は、洗浄前よりも、わずかながら菌数が多く検

出された検体が認められた。このことから、トリミ

ングをすること無く水道水のみにより洗浄を行

うことによって、枝肉の細菌汚染を広げる可能

性が示唆された。これに対して、アルカリ水に

よる洗浄、ならびに酸性水による殺菌により、

検出限界未満(4 検体)～2.0 x100 個/cm2 まで

一般細菌数を低減させることが確認された。平

成 28 年度本研究事業でも当該施設における

枝肉洗浄効果について検討しており、効果的

な枝肉の細菌汚染の低減効果について、報

告している。しかしながら、一定の低減効果は

あるものの、一定の細菌が残存することも確認

されていることから、残存する細菌汚染を低減

させるためにも、洗浄前のトリミングの重要性が

改めて確認された。 

 本研究で対象とした枝肉は、洗浄前の状態

から、検出限界未満～3.3x102 個/cm2 と、比較

的汚染細菌数が少ないものであった。今後、

改めて本洗浄方法による効果を検証するため

には、より高度に汚染された枝肉について、検

討する必要があると考えられる。 

以上の成績について今年度作成した「野生

鳥獣肉の衛生管理のポイント解説集」（参考資

料 1：第一部 A）処理施設におけるシカ・イノ

シシの代表的な解体処理 P.2～P.11 を参照。た

だし、2018 年 2 月現在の案とする）における科

学的データとして供し、解体作業従事者に対

する啓蒙等に活用されることが期待される。 

 

2）わが国の野生鳥獣肉処理施設で処理され

た枝肉の拭き取り調査： 

処理方法の異なる各施設において処理され

た枝肉の一般細菌数を測定した。枝肉の一般

細菌数の汚染は、平均値、中央値ともに、鹿

枝肉の方が低い値となった。鹿枝肉について、

施設別で比較すると、特に、施設 H,および I に

おいて処理された枝肉は特に多くの細菌が検

出された。施設 I で処理された猪枝肉につい

ても多くの一般細菌が検出されていること、、

施設 H,I を除いた施設で処理された猪枝肉は

多くの細菌汚染は認められなかったことから、

鹿枝肉と猪枝肉の違いではなく、施設 H,およ

び I における作業において細菌汚染を生じる

原因があるものと考えられた。今後、当該施設

において実施されている処理方法の詳細を検

証し、改めて、細菌汚染の原因を検討する必

要がある。 

 本研究では、大腸菌群、大腸菌、および黄

色ブドウ球菌が検出される検体もあったことか

ら、それぞれ糞便汚染、および手指等からの

汚染が考えられる。当該指標細菌の検出され

た枝肉についてもまた、糞便汚染、および手

指等からの汚染を防ぐための手段について、

作業者に対して指導する必要がある。 
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 本研究で対象とした施設で実施されている

処理方法は、表1に示すとおり多様性を示した。

本研究では、特に、剥皮と内臓摘出の順番の

違いに着目し、ガイドラインで指示されている

剥皮→内臓摘出の順番と、内臓摘出→剥皮の

順番でそれぞれ処理された枝肉について、細

菌汚染状況を比較した。その結果、中央値に

よる比較において、鹿では、当該工程順による

大きな違いは認められなかったが、猪では、剥

皮→内臓摘出の順で実施した枝肉の方が高

い値を示した。しかしながら先述の通り、本研

究では特に施設 I で処理された枝肉が特に多

くの細菌汚染が認められ、当該施設では、剥

皮→内臓摘出の順で実施していることから、汚

染細菌数が多くなった原因は、工程順以外に

ある可能性も考えられる。今後、より多くの施設

から検体を収集し、改めて工程順による枝肉

汚染の影響について検討する必要がある。 

 
Ｅ．結論 

1) 野生生鳥獣肉の衛生管理に関する指針

（ガイドライン）」に基づく衛生的な解体処理方

法に基づく「野生鳥獣肉の衛生管理のポイント

解説集」に供する科学的データを蓄積した。 

2）一連の食肉処理工程により、作業者の手

指やナイフに細菌汚染が発生すること、被毛、

および糞便中の細菌数を示し、これらの枝肉

への汚染源としての重要性を示した。 

4)水道水による洗浄のみでは、枝肉の細菌

汚染を広げる可能性が示唆され、洗浄前のトリ

ミングの重要性が改めて確認された。 
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 なし 
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対
象
動
物

鹿
猪

施
設
名

A
B

C
D

E
F

G
H

I
A

E
I

J
K

L
M

内
臓
摘
出

（
内
摘
）

/剥
皮

の
順

剥
皮

→
内
摘

剥
皮

→
内
摘

剥
皮

→
内
摘

内
摘

→
剥
皮

内
摘

→
剥
皮

内
摘

→
剥
皮

剥
皮

→
内
摘

内
摘

→
剥
皮

剥
皮

→
内
摘

剥
皮

→
内
摘

内
摘

→
剥
皮

湯
漬
け

→
内
摘

内
摘

→
剥
皮

内
摘

→
剥
皮

内
摘

→
剥
皮

内
摘

→
剥
皮

剥
皮

方
法

懸
吊

/
の
せ
台

懸
吊

懸
吊

懸
吊

懸
吊

懸
吊

懸
吊

懸
吊

懸
吊

懸
吊

の
せ
台

の
せ
台

の
せ
台

の
せ
台

懸
吊

懸
吊
＋

の
せ
台

の
せ
台

方
法

手
剥
ぎ

ウ
ィ
ン
チ

ウ
ィ
ン
チ

ウ
ィ
ン
チ

ウ
ィ
ン
チ

ウ
ィ
ン
チ

手
剥
ぎ

ウ
ィ
ン
チ

ウ
ィ
ン
チ
手
剥
ぎ

手
剥
ぎ

湯
漬
け

手
剥
ぎ

手
剥
ぎ

手
剥
ぎ

手
剥
ぎ

肛
門
結
紮

○
○

○
○

○
○

○
△
＊

1
○

○
○

○
○

○
○

○

食
道
結
紮

○
○

○
○

○
○

○
×

○
×

○
○

×
×

○
○

皮
膚

洗
浄

方
法

水
道
水

水
道
水

水
道
水

電
解
水

水
道
水

毛
焼

き
・

水
道
水

水
道
水

水
道
水

温
湯

(7
5℃

)
水
道
水

水
道
水

温
湯

(7
5℃

)
水
道
水

水
道
水

電
解
水

温
湯

(約
60
℃
)

枝
肉

洗
浄
方
法

次
亜
塩

（
浸
漬
）
オ
ゾ
ン

水
水
道
水

電
解
水

水
道
水

バ
ー
ナ
ー

ア
ル
コ
ー

ル
次
亜
塩

水
道
水

電
解
水

ア
ル
コ
ー

ル
次
亜
塩

（
浸
漬
）
水
道
水

電
解
水

ア
ル
コ
ー

ル
次
亜
塩

×
×

温
湯

(約
60
℃
)

表
1．

本
研
究
で
検
討
し
た
野
生
鳥
獣
肉
解
体
処
理
施
設
に
お
け
る
剥
皮
･内

臓
摘
出
の
作
業
順
、
剥
皮
方
法
、

食
道
結
紮
、
肛
門
結
紮
の
有
無
、
皮
膚
洗
浄
方
法
、
お
よ
び
枝
肉
洗
浄
方
法
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右
手

検
体
数

平
均
値

中
央
値

最
小
値

最
大
値

作
業
前

作
業
後

作
業
前

作
業
後

作
業
前

作
業
後

作
業
前

作
業
後

作
業
前

作
業
後

と
体
洗
浄

6
3

2,
84

0.
8 

19
,1

46
.7

 
18

0.
0 

26
,9

50
.0

 
0.

0 
14

0.
0 

15
,8

50
.0

 
30

,3
50

.0
 

肛
門
結
紮

3
2

7,
27

0.
0 

61
,7

50
.0

 
4,

45
0.

0 
61

,7
50

.0
 

2,
61

0.
0 

33
,5

00
.0

 
14

,7
50

.0
 

90
,0

00
.0

 
食
道
結
紮

0
2

na
10

,9
17

.5
 

na
10

,9
17

.5
 

na
2,

33
5.

0 
na

19
,5

00
.0

 
内
臓
摘
出

4
5

3,
97

5.
0 

38
,0

45
.0

 
27

5.
0 

20
,0

50
.0

 
80

.0
 

1,
17

5.
0 

15
,3

50
.0

 
13

3,
50

0.
0 

剥
皮

8
8

3,
27

1.
9 

12
2,

90
6.

9 
30

.0
 

7,
80

0.
0 

0.
0 

90
.0

 
22

,8
00

.0
 

87
0,

00
0.

0 
枝
肉
洗
浄

4
6

98
3.

8 
14

,0
42

.5
 

17
.5

 
2,

14
0.

0 
0.

0 
5.

0 
3,

90
0.

0 
65

,5
00

.0
 

解
体
作
業

1
2

36
,0

00
.0

 
90

7,
71

5.
0 

36
,0

00
.0

 
90

7,
71

5.
0 

36
,0

00
.0

 
43

0.
0 

36
,0

00
.0

 
43

0.
0 

左
手

検
体
数

平
均
値

中
央
値

最
小
値

最
大
値

作
業
前

作
業
後

作
業
前

作
業
後

作
業
前

作
業
後

作
業
前

作
業
後

作
業
前

作
業
後

と
体
洗
浄

6
3

4,
37

7.
5 

9,
90

1.
7 

20
0.

0 
1,

57
5.

0 
0.

0 
38

0.
0 

25
,0

00
.0

 
27

,7
50

.0
 

肛
門
結
紮

3
3

15
,6

41
.7

 
64

,8
00

.0
 

1,
25

0.
0 

27
,9

50
.0

 
17

5.
0 

25
,9

50
.0

 
45

,5
00

.0
 

14
0,

50
0.

0 
食
道
結
紮

0
1

44
,5

00
.0

 
na

44
,5

00
.0

 
na

44
,5

00
.0

 
na

44
,5

00
.0

 
内
臓
摘
出

3
5

12
,9

63
.3

 
7,

46
7.

0 
2,

53
0.

0 
2,

38
0.

0 
10

.0
 

29
0.

0 
36

,3
50

.0
 

23
,0

00
.0

 
剥
皮

8
8

3,
88

0.
0 

24
2,

08
1.

9 
12

.5
 

18
,4

75
.0

 
0.

0 
10

.0
 

30
,6

50
.0

 
1,

79
0,

00
0.

0 
枝
肉
洗
浄

4
6

48
3.

8 
10

.0
 

50
.0

 
0.

0 
0.

0 
0.

0 
1,

83
5.

0 
40

.0
 

解
体
作
業

1
2

18
5.

0 
29

,3
75

.0
 

18
5.

0 
29

,3
75

.0
 

18
5.

0 
25

0.
0 

18
5.

0 
58

,5
00

.0
 

前
掛
け

検
体
数

平
均
値

中
央
値

最
小
値

最
大
値

作
業
前

作
業
後

作
業
前

作
業
後

作
業
前

作
業
後

作
業
前

作
業
後

作
業
前

作
業
後

と
体
洗
浄

6
3

89
.8

 
65

.1
 

8.
2 

63
.0

 
0.

0 
49

.9
 

27
2.

5 
82

.5
 

肛
門
結
紮

3
3

43
.7

 
60

.4
 

63
.0

 
15

.7
 

0.
0 

9.
5 

68
.0

 
15

6.
0 

食
道
結
紮

0
1

na
7.

8 
na

7.
8 

na
7.

8 
na

7.
8 

内
臓
摘
出

3
5

69
.8

 
26

.8
 

66
.0

 
9.

8 
10

.0
 

3.
0 

13
3.

5 
10

4.
5 

剥
皮

8
8

10
.4

 
39

.9
 

3.
8 

2.
6 

0.
0 

0.
0 

34
.0

 
14

6.
0 

枝
肉
洗
浄

4
6

4.
3 

33
.6

 
1.

2 
1.

0 
0.

0 
0.

0 
14

.9
 

18
1.

5 
解
体
作
業

1
2

3.
4 

69
.0

 
3.

4 
69

.0
 

3.
4 

2.
0 

3.
4 

13
6.

0 

ナ
イ
フ

検
体
数

平
均
値

中
央
値

最
小
値

最
大
値

作
業
前

作
業
後

作
業
前

作
業
後

作
業
前

作
業
後

作
業
前

作
業
後

作
業
前

作
業
後

と
体
洗
浄

2
0

62
.5

 
na

62
.5

 
na

50
.0

 
na

75
.0

 
na

肛
門
結
紮

2
3

87
.5

 
9,

00
0.

0 
87

.5
 

10
,4

00
.0

 
0.

0 
3,

15
0.

0 
17

5.
0 

13
,4

50
.0

 
食
道
結
紮

1
2

0.
0 

11
,3

45
.0

 
0.

0 
11

,3
45

.0
 

0.
0 

1,
04

0.
0 

0.
0 

21
,6

50
.0

 
内
臓
摘
出

4
5

6,
53

2.
5 

9,
59

4.
0 

90
.0

 
2,

70
0.

0 
0.

0 
84

0.
0 

25
,9

50
.0

 
40

,0
00

.0
 

剥
皮

8
8

11
0.

1 
46

,0
27

.5
 

1.
4 

34
7.

5 
0.

0 
0.

0 
72

5.
0 

35
0,

50
0.

0 
解
体
作
業

1
2

1,
09

5.
0 

11
6,

75
1.

8 
1,

09
5.

0 
11

6,
75

1.
8 

1,
09

5.
0 

3.
6 

1,
09

5.
0 

23
3,

50
0.

0 

表
2．

野
生
鳥
獣
肉
解
体
処
理
工
程
に
お
け
る
作
業
者
（
右
手
、
左
手
）
、
前
掛
け
、
ナ
イ
フ
の
一
般
細
菌
数
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一
般
細
菌

(個
/㎠

)
大
腸
菌
群

(個
/㎠

)
大
腸
菌

(個
/㎠

)

拭
き
取
り
の

タ
イ
ミ
ン
グ

：
洗
浄
前

/後
前

後
前

後
前

後

平
均
値

2.
0×

10
⁴

4.
6×

10
³

2.
8×

10
³

4.
5×

10
²

2.
1×

10
³

4.
3 

×
10

²

中
央
値

1.
2x

10
³

6.
4x

10
2.

0x
10

²
9.

0x
10

⁻¹
7.

5x
10

⁻¹
ud

最
小
値

8.
1x

10
7.

9x
10

0
2.

2x
10

⁰
9.
0x
10

⁻¹
2.
5x
10

⁻¹
7.
5x
10

⁻¹

最
大
値

9.
8x

10
⁴

4.
9x

10
⁴

3.
8x

10
4

3.
6x

10
³

5.
7x

10
³

3.
9x

10
³

表
3.

 野
生
鹿
の
被
毛
（
皮
膚
）
拭
き
取
り
検
体

(1
0検

体
)に
お
け
る
一
般
菌
数
、
大
腸
菌
群
数
、
大
腸
菌
数

ud
: 検

出
限
界
未
満
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糞
便
中
の
菌
数

(シ
カ

)
表

4.
 野
生
鹿
、
お
よ
び
野
生
猪
各

10
頭
の
直
腸
よ
り
採
取
し
た
糞
便

1g
中
の

一
般
細
菌
、
大
腸
菌
群
、
お
よ
び
大
腸
菌
数

一
般
細
菌

(個
/g

)
大
腸
菌
群

(個
/g

)
大
腸
菌

(個
/g

)

鹿

平
均
値

1.
7×

10
⁸

7.
0×

10
⁷

7.
0×

10
⁷

中
央
値

2.
5×

10
⁷

8.
1×

10
⁵

1.
3×

10
⁶

最
小
値

2.
3×

10
⁶

1.
0×

10
⁴

1.
0×

10
⁴

最
大
値

1.
4×

10
⁹

6.
6×

10
⁸

6.
6×

10
⁸

猪

平
均
値

8.
3×

10
⁷

2.
8×

10
⁷

2.
5×

10
⁷

中
央
値

2.
5×

10
⁷

1.
3×

10
⁷

1.
3×

10
⁶

最
小
値

2.
3×

10
⁶

6.
8×

10
⁵

1.
0×

10
⁴

最
大
値

1.
4×

10
⁹

8.
8×

10
⁷

6.
6×

10
⁸
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鹿
N

o.
採
材
箇
所

採
材
の
タ
イ
ミ
ン
グ

一
般
細
菌
数

菌
数

(個
/c

m
2 )

洗
浄
効
果
（
％
）

1

胸
部

右
洗
浄
前

32
5

洗
浄
後

水
道
水

10
1.

5
68

.8
ア
ル
カ
リ
水

1.
8

99
.4

酸
性
水

0.
15

10
0.

0

左
洗
浄
前

35
.5

洗
浄
後

水
道
水

22
.9

5
35

.4
ア
ル
カ
リ
水

7.
3

79
.4

酸
性
水

ud
10

0.
0

肛
門
周
囲
部

右
洗
浄
前

40
.5

洗
浄
後

水
道
水

9.
8

75
.8

ア
ル
カ
リ
水

0.
35

99
.1

酸
性
水

ud
10

0.
0

左
洗
浄
前

14
.4

洗
浄
後

水
道
水

17
.3

5
-2

0.
5

ア
ル
カ
リ
水

2.
9

79
.9

酸
性
水

0.
1

99
.3

2

胸
部

右
洗
浄
前

78

洗
浄
後

水
道
水

14
.7

81
.2

ア
ル
カ
リ
水

4.
45

94
.3

酸
性
水

0.
35

99
.6

左
洗
浄
前

4.
1

洗
浄
後

水
道
水

7.
15

-7
4.

4
ア
ル
カ
リ
水

0.
5

87
.8

酸
性
水

0.
35

91
.5

肛
門
周
囲
部

右
洗
浄
前

98
.5

洗
浄
後

水
道
水

8.
5

91
.4

ア
ル
カ
リ
水

4.
8

95
.1

酸
性
水

2
98

.0

左
洗
浄
前

ud

洗
浄
後

水
道
水

1.
15

－
ア
ル
カ
リ
水

0.
05

－
酸
性
水

0.
05

－

3

胸
部

右
洗
浄
前

53

洗
浄
後

水
道
水

4.
55

91
.4

ア
ル
カ
リ
水

2.
2

95
.8

酸
性
水

0.
3

99
.4

左
洗
浄
前

14
8.

5

洗
浄
後

水
道
水

14
.7

90
.1

ア
ル
カ
リ
水

7.
75

94
.8

酸
性
水

1.
1

99
.3

肛
門
周
囲
部

右
洗
浄
前

14
.9

洗
浄
後

水
道
水

2.
6

82
.6

ア
ル
カ
リ
水

0.
15

99
.0

酸
性
水

ud
10

0.
0

左
洗
浄
前

8

洗
浄
後

水
道
水

2.
35

70
.6

ア
ル
カ
リ
水

2.
05

74
.4

酸
性
水

ud
10

0.
0

表
5.

 水
道
水
、
な
ら
び
に
電
解
水
（
ア
ル
カ
リ
水
、
酸
性
水
）
を
用
い
た
枝
肉
洗
浄
効
果
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6

-1
00

.0

-8
0.

0

-6
0.

0

-4
0.

0

-2
0.

0

0.
0

20
.0

40
.0

60
.0

80
.0

10
0.

0

洗
浄
前
か
ら

菌
数

0の
検
体

水
道
水

ア
ル
カ
リ
水

酸
性
水

洗
浄
前
に
比
べ

菌
数
増
加

洗
浄
前
に
比
べ

菌
数
減
少

水
道
水
に
よ
る
洗

浄
は
汚
染
を
広
げ

る
結
果
と
な
る
こ

と
が
あ
る
。

ア
ル
カ
リ
水
に
よ
る

洗
浄
効
果
に
よ
り

74
.4
～

99
.4
％
の

洗
浄
効
果

酸
性
水
に
よ
る

殺
菌
効
果
に
よ
り

91
.5
～

10
0％

の
洗
浄

(殺
菌

)効
果

洗 浄 前 の 細 菌 数 か ら の 減 少 率 （ ％ ）

洗
浄
の
順
番

図
1.

 水
道
水
、
な
ら
び
に
電
解
水
（
ア
ル
カ
リ
水
、
酸
性
水
）
を
用
い
た
枝
肉
洗
浄
効
果
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施
設

検
体
数

拭
き
取
り
の

タ
イ
ミ
ン
グ

：
洗
浄
前

/後

胸
部

肛
門
周
囲
部

平
均
値

中
央
値

最
小
値

最
大
値

平
均
値

中
央
値

最
小
値

最
大
値

A
2

前
69

69
69

69
61

61
61

61
後

46
.5

46
.5

46
.5

46
.5

ud
ud

ud
ud

B
6

前
ud

ud
ud

ud
11

.9
ud

ud
34

.5
後

ud
ud

ud
ud

0.
5

ud
ud

2.
7

C
2

前
0.

1
0.

1
0.

1
0.

1
13

.9
13

.9
0.

2
27

.5
後

0.
2

0.
2

0.
2

0.
3

32
.3

5
32

.3
5

0.
2

64
.5

D
9

前
85

.8
53

ud
32

5
60

14
.9

ud
25

2
後

2.
2

0.
4

ud
11

2.
76

0.
1

ud
22

.4

E
16

前
20

.9
ud

ud
27

5
1,

99
0

3.
3

ud
25

,0
00

<
後

23
.3

4.
2

ud
16

3
97

0.
3

2.
9

ud
9,

35
0

F
17

前
6.

6
ud

ud
10

1.
5

18
ud

ud
28

5
後

2
ud

ud
34

.5
19

5.
3

ud
ud

2,
95

0

G
14

前
3

ud
ud

21
2.

8
1.

7
ud

8.
6

後
5.

5
3.

3
ud

16
.6

3
0.

5
ud

19
.2

H
6

前
8,

88
6.

5
1,

48
0

25
25

,0
00

<
7,

40
6.

2
22

6.
3

4.
8

25
,0

00
<

後
洗
浄
を
実
施
せ
ず

I
18

前
12

6.
7

45
ud

54
5

3,
14

5.
2

24
0.

8
ud

25
,0

00
<

後
1,

46
9.

4
28

.3
ud

47
0

91
8.

1
54

.3
ud

14
05

全
体

90
前

69
3.

6
0.

5
ud

25
,0

00
<

1,
58

4.
5

6.
2

ud
25

,0
00

<
後

34
5.

9
0.

9
ud

25
,0

00
<

45
5

0.
7

ud
13

,1
50

ud
: 検

出
限
界
未
満

表
6

わ
が
国
の
野
生
鳥
獣
肉
処
理
施
設
で
処
理
さ
れ
た
枝
肉
の
衛
生
指
標
細
菌
数

～
施
設
別
比
較

～
（
鹿
・
一
般
細
菌
）

－ 94 －



施
設

検
体
数

洗
浄

前
/後

胸
部

肛
門
周
囲
部

平
均
値

中
央
値

最
小
値

最
大
値

平
均
値

中
央
値

最
小
値

最
大
値

A
2

前
4.

7
4.

7
4.

7
4.

7
0.

9
ud

ud
1.

8
後

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

B
6

前
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
後

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

C
2

前
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
後

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

D
9

前
0.

6
0.

1
ud

4.
4

22
.7

1.
4

ud
16

5.
3

後
0.

2
ud

ud
1.

1
1.

2
ud

ud
10

.9

E
16

前
0.

00
4

ud
ud

0.
05

1.
1

ud
ud

15
後

0.
3

ud
ud

4.
7

0.
7

ud
ud

4.
2

F
17

前
0.

2
ud

ud
2.

7
0.

4
ud

ud
4.

9
後

0.
02

ud
ud

0.
3

0.
3

ud
ud

2.
6

G
14

前
ud

ud
ud

ud
0.

2
ud

ud
1.

7
後

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

H
6

前
45

.5
22

.8
0.

1
17

1.
9

9.
3

7.
7

ud
21

.9
後

洗
浄
を
実
施
せ
ず

I
18

前
2.

8
ud

ud
29

.0
2.

9
ud

ud
30

後
1.

5
ud

ud
18

.8
3

ud
ud

42
.4

全
体

90
前

4.
1

ud
ud

17
1.

9
4.

1
ud

ud
16

5.
3

後
0.

4
ud

ud
18

.8
1.

0
ud

U
d

42
.4

ud
: 検

出
限
界
未
満

表
7

わ
が
国
の
野
生
鳥
獣
肉
処
理
施
設
で
処
理
さ
れ
た
枝
肉
の
衛
生
指
標
細
菌
数

～
施
設
別
比
較

～
（
鹿
・
大
腸
菌
群
）

－ 95 －



施
設

検
体
数

拭
き
取
り
の

タ
イ
ミ
ン
グ

：
洗
浄
前

/後

胸
部

肛
門
周
囲
部

平
均
値

中
央
値

最
小
値

最
大
値

平
均
値

中
央
値

最
小
値

最
大
値

A
2

前
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
後

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

B
6

前
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
後

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

C
2

前
ud

ud
ud

ud
ud

ud
U

d
ud

後
ud

ud
ud

ud
ud

ud
U

d
ud

D
9

前
0.

5
ud

ud
4.

7
0.

6
0.

4
U

d
2.

3
後

0.
1

ud
ud

1.
1

ud
ud

U
d

ud

E
16

前
ud

ud
ud

ud
1.

1
ud

U
d

2.
7

後
ud

ud
ud

ud
0.

5
ud

U
d

4.
6

F
17

前
0.

0
ud

ud
0.

1
0.

0
ud

U
d

0.
5

後
0.

0
ud

ud
0.

1
0.

1
ud

U
d

0.
9

G
14

前
ud

ud
ud

ud
0.

1
ud

U
d

1.
0

後
ud

ud
ud

ud
ud

ud
U

d
ud

H
6

前
0.

3
0.

0
ud

1.
9

1.
7

0.
2

U
d

5.
9

後
洗
浄
を
実
施
せ
ず

I
18

前
0.

1
ud

ud
2.

3
0.

8
ud

U
d

15
後

0.
4

ud
ud

6.
7

2.
3

ud
U

d
39

.2

全
体

90
前

0.
1

ud
ud

4.
0

0.
6

ud
ud

15
後

0.
1

ud
ud

6.
7

0.
7

ud
ud

39
.2

ud
: 検

出
限
界
未
満

表
8

わ
が
国
の
野
生
鳥
獣
肉
処
理
施
設
で
処
理
さ
れ
た
枝
肉
の
衛
生
指
標
細
菌
数

～
施
設
別
比
較

～
（
鹿
・
大
腸
菌
）

－ 96 －



施
設

検
体
数

拭
き
取
り
の

タ
イ
ミ
ン
グ

：
洗
浄
前

/後

胸
部

肛
門
周
囲
部

平
均
値

中
央
値

最
小
値

最
大
値

平
均
値

中
央
値

最
小
値

最
大
値

A
2

前
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
後

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

B
2

前
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
後

0.
1

0.
1

0.
1

0.
1

0.
1

0.
1

0.
1

0.
1

C
2

前
0.

1
0.

1
0.

1
0.

1
11

.8
11

.8
0.

1
23

.5
後

0.
1

0.
1

ud
0.

2
28

.6
28

.6
0.

2
57

D
9

前
2.

2
0.

7
ud

7.
3

2.
6

1.
0

ud
13

.3
後

0.
0

ud
ud

0.
1

0.
1

ud
ud

0.
5

E
16

前
0.

1
ud

ud
0.

8
0.

9
0.

0
ud

10
.2

後
0.

1
ud

ud
0.

2
1.

1
ud

ud
15

F
17

前
0.

6
ud

ud
7.

9
0.

1
U

d
ud

1.
9

後
0.

0
ud

ud
0.

5
0.

2
U

d
ud

1.
9

G
14

前
0.

1
0.

1
ud

0.
1

0.
0

ud
ud

0.
1

後
0.

0
0.

0
ud

0.
1

0.
0

ud
ud

0.
1

H
6

前
1.

9
0.

6
ud

7.
8

0.
7

0.
1

ud
3.

6
後

洗
浄
を
実
施
せ
ず

I
18

前
1.

1
0.

8
ud

3.
2

0.
7

0.
4

ud
1.

8
後

0.
5

0.
3

ud
1.

8
0.

4
0.

2
ud

1.
4

全
体

86
前

0.
7

0.
1

ud
7.

9
1.

3
ud

ud
23

.5
後

0.
3

ud
ud

8.
7

1.
4

ud
ud

57
ud

: 検
出
限
界
未
満

表
9

わ
が
国
の
野
生
鳥
獣
肉
処
理
施
設
で
処
理
さ
れ
た
枝
肉
の
衛
生
指
標
細
菌
数

～
施
設
別
比
較

～
（
鹿
・
黄
色
ブ
ド
ウ
球
菌
）
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施
設

検
体
数

拭
き
取
り
の

タ
イ
ミ
ン
グ

：
洗
浄
前

/後

胸
部

肛
門
周
囲
部

平
均
値

中
央
値

最
小
値

最
大
値

平
均
値

中
央
値

最
小
値

最
大
値

A
2

前
5.

8
5.

8
5.

8
5.

8
14

14
14

14
後

9
9

9
9

ud
ud

ud
ud

E
6

前
17

1.
8

12
.4

ud
97

0
79

.9
34

.9
ud

23
1

後
7.

7
6.

3
ud

20
.4

19
.8

21
.1

ud
40

.5

I
7

前
6,

38
1.

3
2,

50
0

9.
1

25
,0

00
<

3,
11

0
1,

20
0

40
13

,6
50

後
8,

01
2

2,
08

0
51

.5
25

,0
00

<
35

5.
8

68
.5

ud
1,

38
0

J
2

前
36

5
36

5
36

5
36

5
18

.2
5

18
.2

5
18

.2
5

18
.2

5
後

11
.3

5
11

.3
5

11
.3

5
11

.3
5

21
.3

5
21

.3
5

21
.3

5
21

.3
5

K
1

前
13

4
13

4
13

4
13

4
3.

6
3.

6
3.

6
3.

6
後

na
na

na
na

na
na

na
na

L
2

前
8

8
8

8
25

,0
00

<
25

,0
00

<
25

,0
00

<
25

,0
00

<
後

17
17

17
17

22
95

22
95

22
95

22
95

M
2

前
ud

ud
ud

ud
9.

1
9.

1
9.

1
9.

1
後

ud
ud

ud
ud

3.
2

3.
2

3.
2

3.
2

全
体

22
前

2,
56

7.
3

83
.8

ud
25

,0
00

<
2,

62
7.

5
11

4.
3

ud
25

,0
00

<
後

3,
30

4.
0

17
ud

25
,0

00
<

28
9.

9
26

.5
ud

2,
29

5
ud

: 検
出
限
界
未
満

表
10

わ
が
国
の
野
生
鳥
獣
肉
処
理
施
設
で
処
理
さ
れ
た
枝
肉
の
衛
生
指
標
細
菌
数

～
施
設
別
比
較

～
（
猪
・
一
般
細
菌
数
）
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施
設

検
体
数

拭
き
取
り
の

タ
イ
ミ
ン
グ

：
洗
浄
前

/後

胸
部

肛
門
周
囲
部

平
均
値

中
央
値

最
小
値

最
大
値

平
均
値

中
央
値

最
小
値

最
大
値

A
2

前
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
後

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

E
6

前
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
後

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

I
7

前
12

.9
16

.6
ud

30
11

.5
3.

9
ud

30
後

8.
2

ud
ud

37
.1

9.
2

2.
2

ud
30

J
2

前
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
後

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

K
1

前
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
後

na
na

na
na

na
na

na
na

L
2

前
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
後

15
15

15
15

15
15

15
15

M
2

前
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
後

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

全
体

22
前

5.
0

U
d

ud
30

5.
4

ud
ud

30
後

3.
4

ud
ud

37
.1

4.
7

ud
ud

30
ud

: 検
出
限
界
未
満

表
11

わ
が
国
の
野
生
鳥
獣
肉
処
理
施
設
で
処
理
さ
れ
た
枝
肉
の
衛
生
指
標
細
菌
数

～
施
設
別
比
較

～
（
猪
・
大
腸
菌
群
）
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施
設

検
体
数

拭
き
取
り
の

タ
イ
ミ
ン
グ

：
洗
浄
前

/後

胸
部

肛
門
周
囲
部

平
均
値

中
央
値

最
小
値

最
大
値

平
均
値

中
央
値

最
小
値

最
大
値

A
2

前
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
後

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

E
6

前
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
後

0.
7

ud
ud

2.
7

ud
ud

ud
ud

I
7

前
6.

4
2.

3
ud

15
6.

7
1.

7
ud

15
後

3.
4

ud
ud

17
.1

4.
6

ud
ud

15

J
2

前
ud

ud
ud

ud
1.

75
1.

75
1.

75
1.

75
後

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

K
1

前
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
後

na
na

na
na

na
na

na
na

L
2

前
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
後

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

M
2

前
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
後

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

全
体

22
前

2.
5

ud
ud

15
2.

9
ud

ud
15

後
1.

4
ud

ud
17

.1
1.

9
ud

ud
15

ud
: 検

出
限
界
未
満

表
12

わ
が
国
の
野
生
鳥
獣
肉
処
理
施
設
で
処
理
さ
れ
た
枝
肉
の
衛
生
指
標
細
菌
数

～
施
設
別
比
較

～
（
猪
・
大
腸
菌
）
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施
設

検
体
数

拭
き
取
り
の

タ
イ
ミ
ン
グ

：
洗
浄
前

/後

胸
部

肛
門
周
囲
部

平
均
値

中
央
値

最
小
値

最
大
値

平
均
値

中
央
値

最
小
値

最
大
値

A
2

前
3.

9
3.

9
3.

9
3.

9
0.

2
0.

2
0.

2
0.

2
後

2.
3

2.
3

2.
3

2.
3

5.
1

5.
1

5.
1

5.
1

E
6

前
0.

4
0.

4
0.

1
0.

8
0.

5
0.

2
ud

1.
9

後
0.

1
0.

1
ud

0.
4

0.
4

0.
2

ud
1.

2

I
7

前
1.

0
0.

8
ud

3.
2

0.
7

0.
4

ud
1.

8
後

0.
5

0.
3

ud
1.

8
0.

4
0.

2
ud

1.
4

J
2

前
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
後

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

K
1

前
2.

8
2.

8
2.

8
2.

8
ud

ud
ud

ud
後

na
na

na
na

na
na

na
N

a

L
2

前
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
後

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

M
2

前
ud

ud
ud

ud
0.

6
0.

6
0.

6
0.

6
後

ud
ud

ud
ud

ud
ud

ud
ud

全
体

22
前

0.
9

0.
4

ud
3.

9
0.

5
0.

2
ud

1.
9

後
0.

4
0.

2
ud

2.
3

0.
6

0.
2

ud
5.

1
ud

: 検
出
限
界
未
満

表
13

わ
が
国
の
野
生
鳥
獣
肉
処
理
施
設
で
処
理
さ
れ
た
枝
肉
の
衛
生
指
標
細
菌
数

～
施
設
別
比
較

～
（
猪
・
黄
色
ブ
ド
ウ
球
菌
）
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剥
皮

/内
臓

摘
出
の
順

検
体
数

拭
き
取
り
の
タ

イ
ミ
ン
グ

：
洗
浄
前

/後

胸
部

肛
門
周
囲
部

平
均
値

中
央
値

最
小
値

最
大
値

平
均
値

中
央
値

最
小
値

最
大
値

鹿

剥
皮

→
内
臓
摘
出

42
前

66
.1

2.
2

ud
84

5
1,

57
7.

5
31

.0
ud

25
,0

00
<

後
73

7.
5

8.
2

ud
25

,0
00

<
46

1.
8

3.
2

ud
13

,1
50

内
臓
摘
出

→
剝
皮

48
前

1,
18

4.
7

0.
5

ud
25

,0
00

<
1,

59
0.

1
3.

3
ud

25
,0

00
<

後
10

.2
ud

ud
16

3
44

9.
3

ud
ud

9,
35

0

猪

剥
皮

→
内
臓
摘
出

9
前

5,
58

4.
4

1,
50

2.
5

5.
8

25
,0

00
<

2,
72

3.
0

1,
04

7.
5

14
13

,6
50

後
7,

01
1.

6
1,

20
5.

0
9

25
,0

00
<

31
1.

3
52

.0
ud

1,
38

0
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厚生労働科学研究費補助金（食品の安全確保推進研究事業） 

（分担）研究報告書 

 

「野生鳥獣肉の衛生管理のポイント解説集」の作成 

 

研究分担者  壁谷英則 （日本大学生物資源科学部獣医学科） 

研究分担者  朝倉 宏 （国立医薬品食品衛生研究所食品衛生管理部） 

研究分担者  杉山 広 （国立感染症研究所寄生動物部） 

 

研究要旨 

平成 26 年に厚生労働省は「野生鳥獣肉の衛生管理に関する指針（ガイドライン）」を

作成し、野生鳥獣の捕獲から調理まで、関係者が実施しなければならない衛生管理に関

する指針を網羅的に記述した。本研究では、このガイドラインを補填し、作業手順の画

像を示しながら、一般衛生管理を含む作業手順を具体的に解説して、各作業手順に科学

的根拠を与えるデータも付記した「野生鳥獣肉の衛生管理のポイント解説集」を作成し

た。 

 

Ａ．研究目的 
平成 26 年に厚生労働省は「野生鳥獣肉の

衛生管理に関する指針（ガイドライン）」を

作成し、野生鳥獣の捕獲から調理まで、関

係者が実施しなければならない衛生管理に

関する指針を網羅的に記述した。しかしな

がら本ガイドラインには、作業手順の画像

が示されていない。また一般衛生管理を含

む具体的で丁寧な作業手順についても解説

に乏しく、さらにそのような作業手順に科

学的根拠を与えるデータも付記されていな

かった。 

一部の自治体では、自治体独自のガイド

ラインに加えて、衛生処理マニュアルも既

に作成している。しかし利用の範囲が作成

自治体に限定され、また提示されているデ

ータの質や量に若干の問題がある例も窺え

た。また各地の施設では、実際に現場で使

用できるような「衛生処理マニュアル」の

作成を要望されることもたびたび経験した。

そこで、この作業に取り組むこととした。 

 
Ｂ．研究方法 

本研究班では、従来から野生鳥獣の衛生

管理に重要なポイントを検証するデータの

収集に取り組んできた。そこで研究班のメ

ンバーが新たなデータもさらに採取しなが

ら、議論にも積極的に参加して、外部機関

へ委託することで「野生鳥獣肉の衛生管理

のポイント解説集」を作成した。 

 

Ｃ．研究結果 
「野生鳥獣肉の衛生管理のポイント解説

集」は次々ページ以降に添付した。参照さ

れたい。 
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Ｄ．考察 
平成 26 年に厚生労働省が作成した「野生

鳥獣肉の衛生管理に関する指針（ガイドラ

イン）」には、野生鳥獣の捕獲から調理の過

程における衛生管理に関する指針を網羅的

に記述している。しかし作業手順の画像が

示されておらず、作業手順についての解説

に一部、具体性の乏しい表現もあった。ま

た、作業手順に科学的根拠を与えるデータ

も、付記されていていなかった。このよう

な問題点を改善し、現場で実際に使用でき

るような「衛生処理マニュアル」を作成さ

れたいとの要望の声が、全国各地の自治体

から、たびたび聞こえてきた。 

研究班では今年度の活動として、上述の

問題点を補うべく、新たなデータもさらに

採取し、議論にも積極的に参加して、外部

機関に委託することで「野生鳥獣肉の衛生

管理のポイント解説集」を作成した。 

今回、解説集を作成するにあたり、特に

下記 6 点を留意した。 

1) 解説集の利用者は処理施設及び調理

施設の作業者や管理者を想定した。 

2) 解説集が対象とする野生鳥獣はシカ

とイノシシとした。 

3) 解説集が対象とする施設は、解体施

設、加工施設、および調理施設とし

た。 

4) 解説集の構成は、二部構成とした。

第一部では、A)処理施設におけるシ

カ・イノシシの代表的な解体処理、

ならびに B)一般衛生管理についてま

とめた。第二部では、A)加工処理施

設、ならびに B)調理施設をそれぞれ

対象とした。 

5) 各施設における代表的な作業のフロ

ーチャートに則して、全体を俯瞰し

ながら、衛生管理のポイントを解説

した。 

6) 特に重要な工程については、画像と

データを添えて、詳しく解説するこ

とに努めた。 

この解説集が広く活用されることを希望

しているが、不適切な表記や不十分な内容

があれば、ご指摘を頂き、データの追加も

行って、改訂の機会を持ちたいと考えてい

る。 

 
Ｅ．結論 

平成 26 年に厚生労働省が作成した「野生

鳥獣肉の衛生管理に関する指針（ガイドラ

イン）」を補填し、作業手順の画像を示しな

がら具体的に解説した「野生鳥獣肉の衛生

管理のポイント解説集」を作成した。 

 

Ｆ．健康危険情報：なし 

 
Ｇ．研究発表 
 1.  論文発表：なし 

2.  学会発表：なし 

 
Ｈ．知的財産権の出願・登録状況（予定を

含む。） 
 1. 特許取得：なし 

 2. 実用新案登録：なし 

 3.その他：なし 
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