
安全で衛生的な野生鳥獣肉（ジビエ）を提供するために
～野生鳥獣肉の衛生管理に関する指針（ガイドライン）を守りましょう～

野生鳥獣肉の衛生管理に関する指針（ガイドライン）
【主なポイント抜粋】

狩猟者のための野生鳥獣肉の取扱いに関する衛生管理のポイント

野生鳥獣肉を調理する場合（自家消費を含む）の注意点

野生鳥獣肉の食肉加工等の食用利用は保健所に相談を！

イノシシやシカなどの野生鳥獣は、人に感染する寄生虫や

Ｅ型肝炎ウイルスなどの病原体をもっており、野生鳥獣肉

の取扱いには注意が必要です。

〇 作業時は感染防止のため、グローブを着用し、器具を消毒しましょう。

〇 狩猟した野生鳥獣に関する異常の有無を確認、記録しましょう。

〇 異常があった個体は食用にせず、全部廃棄しましょう。

〇 やむを得ず屋外で内臓摘出する場合、衛生的に行い、内臓の異常の有無

を確認、記録しましょう。

なお、屋外で摘出された内臓は食用にせず、全部廃棄しましょう。

〇 捕獲から搬入まで情報の記録を作成し、食肉処理業者に正確に伝達しま

しょう。また、記録は一定期間保存しましょう。（裏面参照）

〇 中心部まで火が通るようしっかり加熱！

○ 生食、不十分な加熱で食べては絶対ダメ！

〇 食品衛生法改正により、新たにHACCPに沿った衛生管理が求めらます。

〇 業として野生鳥獣肉の食肉加工等を行う場合は、食肉処理業の営業許可

が必要です。飲食店への販売等、食用利用を検討している方は、実施前

に必ず最寄りの保健所にご相談ください。

東京都保健医療局健康安全部食品監視課乳肉水産担当 電話：03-5320-4413
【食品衛生の窓】https://www.hokeniryo.metro.tokyo.lg.jp/shokuhin/

https://www.fukushihoken.metro.tokyo.lg.jp/shokuhin/index.html


〈お役立ち情報〉
・カラーアトラス：シカ・イノシシの内臓等における正常・異常写真
https://www.mhlw.go.jp/file/06-Seisakujouhou-11130500-Shokuhinanzenbu/bessi.pdf

・小規模ジビエ処理施設向けHACCPの考え方を取り入れた衛生管理のための手引書
https://www.mhlw.go.jp/content/11130500/gibier01.pdf
https://www.mhlw.go.jp/content/11130500/gibier02.pdf
https://www.mhlw.go.jp/content/11130500/gibier03.pdf

食肉処理施設へ伝達すべき事項 ※ この用紙をコピーして、そのまま記録
様式として活用することも可能です。

※ 異常が認められた個体は、食用とせず全部廃棄してください。

https://www.mhlw.go.jp/file/06-Seisakujouhou-11130500-Shokuhinanzenbu/bessi.pdf
https://www.mhlw.go.jp/content/11130500/gibier01.pdf
https://www.mhlw.go.jp/content/11130500/gibier02.pdf
https://www.mhlw.go.jp/content/11130500/gibier03.pdf

