
福岡県野生鳥獣食肉衛生管理
ガイドラインについて
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福岡県野生獣肉処理責任者講習会



獣畜と野生鳥獣は何が違う？
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管理されていない動物管理されている動物

野外で生活する人に飼われている

■ 家畜伝染病予防法

■ 飼料安全法



○「食肉販売業」の
許可

○食肉の販売

☆施設基準
☆管理運営基準

○「食肉処理業」の
 許可

○食肉の分割・細切

☆施設基準
☆管理運営基準

○「食肉処理業」の許可
○とさつ、解体
○食肉の分割・細切

☆施設基準
☆管理運営基準

○「と畜場」の許可
○とさつ、解体
○と畜検査を実施

☆施設基準
☆施設管理基準
☆衛生処理基準

食肉の販売の流れ（一例）

消

費

者
獣畜以外
イノシシ・

シカ 等

と畜場法
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獣 畜
牛・馬・豚・

めん羊・山羊

生産 解体 加工 販売

食品衛生法



ガイドライン作成の背景
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衛生的で安全性の高いジビエ肉の供給

行政

狩猟者

食品
営業者

消費者

食肉処理
業者

衛生管理の遵守

加熱摂食の
徹底等の啓発

食品衛生教育
の実施

疾病の発生状況
を把握

ジビエ肉の提供



⚫ 対象
イノシシ及びニホンジカ

⚫ 適用範囲
福岡県内（北九州市、福岡市及び久留米市を除く）

ガイドラインの位置付け・対象等
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と畜場でのノウハウを基に、食品衛生法等でカバーできない部分を補足

疾病排除・衛生的な解体方法等についての望ましい基準

法的な拘束力を伴うものではなく、

製品を公的に保証をするものではない。

⚫ 位置付け



１ 狩猟者等の遵守事項

２ 獣肉処理施設の施設基準等

３ 獣肉処理業者の遵守事項

４ 食品営業者の遵守事項（販売等について）
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ガイドラインの概要



１ 狩猟者の遵守事項

① 捕獲

・散弾を使用しない。腹部内臓を打ち抜かない。

・外見に異常がある個体を施設に持ち込まない。
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② とさつ・放血

・とさつ放血はできるだけ施設で行う。

・とさつ放血に使用するナイフ等は使用直前に消毒する。



１ 狩猟者の遵守事項
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③ 運搬

・現場でとさつ、放血した際はできるだけ冷却して搬送。

・現場で内臓を摘出した場合、一緒に持込むか写真をとる。

④ その他

・施設への捕獲情報の提供。

・死亡個体の食用使用禁止。



２ 獣肉処理施設の施設基準

福岡県食品衛生法施行条例に定めた主な基準

● 荷受室・場所

・剥皮前と体の洗浄施設

● とさつ放血室

● 剥皮場所（懸ちょう室）

・懸ちょう設備 ・器具の洗浄・消毒設備

● 処理室・場所

● 保管室・場所
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ガイドラインで定めた基準
 作業動線、汚染水等の流入防止を考慮した各室の設置
 十分な広さの枝肉用冷蔵設備



３ 獣肉処理業者の遵守事項
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① 野生獣肉処理責任者の設置

・衛生的な処理を行う責任者。県が行う講習会の受講

② 個体管理

・受入記録・異常確認記録の保管（１年間）

・肝臓切片の保管（消費期限に３ヶ月加えた期間）



３ 獣肉処理業者の遵守事項
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③ 異常の確認

・異常を確認した個体はすべて廃棄

・必要に応じて食肉衛生検査所に相談

④ 製品の自主検査

・生菌数、大腸菌群数（年に２回程度、最盛期を中心に）

⑤ 製品の表示

・「加熱調理用」「個体管理番号」



４ 食品営業者の遵守事項（販売等について）

① 他の食肉と区別して保管

・製品管理、相互汚染防止

② 獣肉処理施設で処理された

イノシシ肉を使用

・安全な食肉の利用

③ 生食用としての提供は行わない

④ 適正な製品表示

⑤ 食肉製品製造業の許可を取得し、

規格基準を遵守

・食肉製品を製造する場合
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その他

 食用に供される野生鳥獣肉の安全性を

確保するため、厚生労働省が作成

（令和７年３月１９日最終改正）

 別紙「カラーアトラス」で、内臓の

異常確認方法等を掲載

 厚生労働省のＨＰから入手可能
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「野生鳥獣肉の衛生管理に関する指針」

カラーアトラス
ジビエ 厚生労働省 検索



ガイドラインの改正
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野生獣肉の処理施設もHACCPに沿った衛生管理が必要

令和３年６月 改正食品衛生法の施行

改正内容 各種基準の整理
動物由来感染症対策 等

※衛生管理のための手引書は
厚生労働省HPから入手可能 HACCP 厚生労働省 検索

福岡県野生鳥獣衛生管理ガイドラインの改正



問い合わせ先
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福岡県庁保健医療介護部生活衛生課

ガイドラインについて

福岡県食肉衛生検査所

獣肉の異常、衛生的な解体方法について

各保健福祉（環境）事務所

営業許可（食肉処理業等）、施設の衛生管理について
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