
衛生管理計画は、一般衛生管理と重要管理の２つに分けら

れます。食肉処理作業では、食中毒予防の３原則（細菌やウ

イルスを付けない、増やさない、やっつける）の中の「やっ

つける（加熱工程）」がないため、主に「付けない、増やさない」

の一般衛生管理をいかに徹底して行うかが極めて重要になり

ます。

実施することは、シンプルです。まず、衛生管理計画を作

成し、やるべきことを文書化します。次に、作成した計画通

りに日々作業を行うとともに、実施したことを確認・記録し

ます。

やり方に問題がある場合は見直しをして、方法の改善およ

び衛生管理計画の修正を行います。

誰が見ても作業内容がわかるように文書化し、いつでも誰

でも同じ作業工程ができるようにすることが大切です。

作業の内容を記録することにより、作業工程を管理してい

たことの証明となりますし、問題が起きたときの原因究明の

手がかりになります。

作業はすべて「見える化」し、実施したことを確認・記録す
る

HACCP では、各工程の病原菌等からの汚染要因を考え、防止対策を規定することを重視しています。

このため、日々の作業を漏れなく正確にフロー図として見える化すると、それぞれの作業工程の一般衛生

管理のポイントが考えやすくなります。

フロー図を作成する際、10ページで確認したゾーニングのどの区分で行う作業なのかを一緒に記載すると、

より見える化できます。













一般的な衛生管理に関することは、食品衛生法施行規則　別表第 17に規定されていますが、ジビエ処理

施設で行うべき「HACCP の考え方を取り入れた衛生管理」では、この中から次の①～④項目について、「いつ」

「どのように」管理し、「問題があったとき」にどのような対応をするか考えて記載します。

①から④は、実際に起きた 1,050 件（平成 18～ 20 年）の食中毒の調査データで 82％を占めた発生要因

を基にしています。

【ジビエ処理施設の衛生管理計画と食中毒防止３原則の関係】

衛生管理計画（A+B）

　A　一般衛生管理のポイント（設備・従事者など）　

① 捕獲個体の受入の確認

② 冷蔵・冷凍庫の温度確認

③ - １ 交差汚染・二次汚染の防止

- ２ 器具等の洗浄、消毒、殺菌

- ３ トイレの洗浄、消毒

④ - １ 従事者の健康管理、衛生的作業着の着用　　　

- ２ 衛生的な手洗いの実施

　食中毒防止３原則　

付けない

 増やさない

 

付けない

　B重要管理のポイント例（ジビエそのものに影響する）　

② 冷蔵・冷凍庫の温度確認　　　　　　　

●被毛、消化管内容物、糞便、乳汁による汚染防止

　（トリミング後の目視確認）

●内臓摘出後の枝肉の殺菌

●金属探知機による金属片の検出

 増やさない

 付けない

 やっつける



いつも実施していることを思い出しながら、衛生管理のポイントを書き出します。

以下に記載例を紹介します。

いつ

どのように

問題があったとき

・受入時

・搬入前の連絡調整時

様式 2の各項目を聞き取る

受入の中止または廃棄

①捕獲個体の受入の確認

いつ

どのように

問題があったとき

・始業時・終業時（作業がない日含む）

・と体搬入後、作業終了後

・停電時

・通常運転時は付属温度計で確認

・dF（デフロスト）時は庫内に温度計を持ち込んで確認するか dF

復帰後付属温度計で確認

・10℃または－15℃を超えた場合は食用として出荷しない

・長時間または頻繁な dF は故障を疑い点検・修理する

・停電時はドアを開けず通電後付属温度計で庫内温度を確認し、

10℃または－15℃を超えている場合は食用として出荷しないか

廃棄する

②冷蔵・冷凍庫の温度管理

いつ

どのように

問題があったとき

・解体処理作業中

・作業手順を確認し、決めた通りに作業する

・作業区分を守る（汚染区の作業は汚染区で、清潔区の作業は清

潔区で行う）

・作業区分ごとの専用の着衣や器具を使用する

・剝皮作業中に手やナイフが外皮に触れたら、その都度手を洗浄

しナイフを洗浄・消毒（83℃以上の熱湯）する

・作業手順通りに実施されず、汚染部位の除去ができない個体は

食肉として出荷しない

・作業区分ごとの衛生管理ができない従事者には再度衛生管理教

育を行う

③ -1 交差汚染・二次汚染の防止



いつ

どのように

問題があったとき

・作業中、作業後

・解体処理作業中に使用器具が個体の外皮に触れるなどして汚染

したら、その都度洗浄・消毒（83℃以上の熱湯）する

・1 頭処理が終わる度にナイフ、懸吊ハンガー、ウィンチ、内臓

検査用トレーを洗浄・消毒する

・作業中に器具等の洗浄・消毒ができていなかった個体は食肉と

して出荷しない

・作業後の洗浄・消毒・殺菌が適切に行われていなかった場合、

再度洗浄・消毒・殺菌を行う

③ -2 器具等の洗浄・消毒・殺菌

いつ

どのように

問題があったとき

・始業前

・便器に汚れがないよう、洗剤とブラシを使って洗浄する。床は

200ppm の次亜塩素酸ナトリウム水溶液をしみ込ませた布で拭

く

・トイレが汚れた場合は、その都度洗浄・消毒を行う

③ -3 トイレの洗浄・消毒

いつ

どのように

問題があったとき

・始業前と作業中

・従事者の体調、着衣の汚れ等を確認する

・下痢、腹痛、発熱、嘔吐など所定の症状がある場合は解体処理

作業に従事させない

・着衣が汚れている場合には交換する

④ -1 従事者の健康管理・衛生的作業着の着用など  

いつ

どのように

問題があったとき

・トイレの後、解体処理作業前、作業中に手が汚れたとき

・洗浄剤を使って手を洗い、ペーパータオルで拭き取る

・従事者の手洗いが十分できていない場合、すぐに手洗いを実施

させる

④ -2 手洗いの実施



きちんと役割を決める必要があります。

①一人ですべて実施している場合

記録者であり、衛生管理者でもあります。よって、記録者と衛生管理者の二つの欄に記入してください。

衛生管理者は、食品衛生責任者やHACCP 管理者等、食品衛生を熟知した人でなければなりません。

②二人で実施している場合

作業を実施する人が記録者となり、他の人が衛生管理者となります。衛生管理者は、食品衛生責任者や

HACCP 管理者等、食品衛生を熟知した人でなければなりません。

③複数で実施している場合

衛生管理者は作業を実施する人が行っても、作業を実施しない人が行ってもかまいません。衛生管理者は、

食品衛生責任者やHACCP 管理者等、食品衛生を熟知した人でなければなりません。

 記録者 ○○○１ 記録者 ○○○２

 記録者 ○○○３ 記録者 ○○○４

 記録者 ○○○５ 記録者 ○○○６

 衛生管理者 △△△△

 記録者 ○○○１ 衛生管理者 △△△△

 記録者 ○○○１ 衛生管理者 ○○○○



①一次汚染

食中毒の原因となる病原微生物は、主に、イノシシやシカの糞便中や、体表に付着する土壌に由来します。

②二次汚染

最も重大な汚染源となるイノシシやシカの体表を剥ぐ際に、手やナイフなどの器具類が汚染し、その後、

汚染した手やナイフによって枝肉等と接触することで二次的に汚染させてしまうことを ｢二次汚染｣ とい

います。

③交差汚染

作業中に人や物（枝肉、作業に使用する器具、着衣、製品、作業台など）が、異なるエリア（汚染区

/準清潔区 /清潔区）を移動する際に、菌などを持ちこんでしまい、食品や設備を汚染してしまうことです。

③ -1 交差汚染・二時汚染の防止のための衛生的な作業手順については、できれば「解体処理の作業手順書」

を作成し、共通のルールとして誰が行うときでも同じように実践しましょう。

ジビエに直接触れる「ナイフ等器具類の洗浄、消毒、殺菌の手順書」などは、病原菌を肉に「付けない」

ために重要ですので、最初に作成し、その他は優先順位をつけて、順次作成してもよいです。

解体処理の作業手順書の例を紹介します。

① 捕獲個体の受入れの確認  様式２　捕獲・受入個体記録表（日報）

② 冷蔵・冷凍庫の温度の確認  様式３　冷蔵庫内・冷凍庫内温度チェック表

③ -1 交差汚染・二次汚染の防止 様式４　食肉処理作業の点検記録表、別紙 1・2

③ -2 器具等の洗浄・消毒・殺菌 様式４　食肉処理作業の点検記録表

③ -3 トイレの洗浄・消毒 様式４　食肉処理作業の点検記録表

④ -1 従事者の健康管理 様式６　従事者等の衛生管理点検表

　　・衛生的作業着の着用など 

④ -2 手洗いの実施 様式６　従事者等の衛生管理点検表

実施したことを確認・記録するための点検記録表の様式例は様式集 59～ 85ページ をご参照ください











下記の①から⑥の項目について、必要に応じて管理方法を定めて手順を記載し、チェックを行いましょう。

①施設の衛生管理

施設内と周辺の清掃を行い、清潔に維持する、温度や湿度の管理、虫の侵入を防ぐなどが必要です。

と体、枝肉などが室内にある時は清掃を行うことは禁止です。床面に血液等が溜まっている場合は、

ワイパーで除去する程度にしてください。

衛生管理のポイントの例

区　分

床・排水
溝

作業手順 頻　度 記　録 保守管理・記録

・血液や残渣を給
湯機の温湯で洗
い流す

・洗剤とブラシで
洗浄する

・ワイパーで水を
切る

・次亜塩素酸Na
消毒

・湯洗い、水切り
は1頭ごと

・洗剤での洗浄、
消毒は作業後

食肉処理作業
の点検記録表
（様式４）

・1月に 1回

・破損、洗い残し
の有無確認

・食肉処理施設
チェック表
（１か月ごとに実
施）（別紙 1）

壁 ・汚れをふき取る

・アルコール消毒

・発見したらそ
の都度

・作業後

食肉処理作業
の点検記録表
（様式４）

・1月に 1回

・破損、洗い残し
の有無確認

・食肉処理施設
チェック表
（１か月ごとに実
施）（別紙 1）



②設備・器具の衛生管理

器具類は適切に使用し、器具の洗浄・消毒、修繕などの管理を行います。

衛生管理のポイントの例

区　分 手順 頻度 記録表 保守管理・
記録

・使用前にアルコー
ル噴霧

・作業終了後、分解
し、洗浄剤、専用
スポンジで洗浄

・ペーパータオルで
拭く

・アルコール噴霧

・本体もアルコール
噴霧し、ペーパー
タオルで拭き上げ
る

・作業前に部品
の緩み、油漏
れがないこと
を確認

・作業後には部
品の欠損がな
いことを確認

・食肉処理作業
の点検記録表
（様式４）

使用ごと 食肉処理作業
の点検記録表
（様式４）

機械類
（スライサー・
ミートチョッ
パー



区　分 手順 頻度 記録表 保守管理・
記録

・作業前に、色、匂い、
濁りを確認

・滴下塩素の残量を確
認して少なくなって
いたら追加する

・残留塩素を測定する

・1年に 1回水
質検査を実施
する

・検査結果を保
管する

作業前 使用水・貯水
槽の点検記録
（様式 11）

使用水

・破損の点検 ・1年に 1回清
掃する

月 1回 使用水・貯水
槽の点検記録
（様式 11）

貯水槽の点検

③使用水の衛生管理

水道水以外を使用している場合は１年に１回以上の水質検査を実施し、その結果を１年間保管します。

また、殺菌装置や浄水装置を設置している場合には、装置が正常に作動していることを定期的に確認

してその結果を記録します。

衛生管理のポイントの例



④ねずみ、昆虫対策

ねずみや昆虫の繁殖場所を排除する、１年に２回以上ねずみや昆虫の駆除作業を実施し、実施記録を

１年間保存することとされています。

衛生管理のポイントの例

ねずみ対策 ・冷蔵庫周囲にねずみ取
りをかける

区　分 手　順 頻　度 保守管理・記録

6 月と 12 月には
必ず行う

・食肉処理施設チェッ
ク表（１か月ごとに
実施）（別紙1）に書
き込む

昆虫対策
（ハエ）

・捕虫器を 1次処理室と
2次処理施設の間に設
置する

5月～ 10 月 ・食肉処理施設チェッ
ク表（１か月ごとに
実施）（別紙1）に書
き込む

昆虫対策
（ゴキブリ）

・ゴキブリ用フィプロニ
ル製剤 1年用を各冷蔵
庫、冷凍庫下に配置す
る

5月設置交換 ・食肉処理施設チェッ
ク表（１か月ごとに
実施）（別紙1）に書
き込む



⑤廃棄物や排水の取扱い

　廃棄物の保管や廃棄の方法について手順を定め、廃棄物・排水の処理を適切に行います。

浄化槽の点検 ・毎年 5月に業者へ依
頼

・廃棄物保管冷凍庫が
7割に達したら産廃
業者に連絡し、回収
してもらう

区　分 作業手順 頻　度 記　録

毎年 5月（年 1回）

・廃棄物保管冷凍庫
が 7割に達したら

・点検結果を浄化
槽点検記録ファ
イルに保管

・伝票を廃棄物
ファイルに保管

廃棄物
（皮、内臓残渣）

衛生管理のポイントの例

※廃棄物（皮）の取扱いについて

【皮を処分する場合】

剥皮後の皮を合成樹脂性のビニール袋に入れ、残渣用冷凍ストッ

カーで保管。処分方法としては、減容化施設への持ち込みや産業廃棄

物として処分する等の方法がある。

【皮を活用をする場合】

皮を活用される場合の保管方法は、鞣し業者の指示に従う。（例１：

皮に塩を振り、風通しの良い場所で保管。例 2：冷凍庫で保管）



⑥回収（リコール）・廃棄

令和３年６月１日から、営業者が食品等の自主回収を行った場合は、食品衛生法第 58 条に基づき、

行政への届出が義務化されました。



出荷した製品が消費者に健康被害を及ぼすおそれが発生し、回収が必要な場合に備えた対応体制や消費

者への注意喚起方法、保健所や出荷先への連絡・報告手順等を定めておく必要があります。

また、回収した製品は、回収の対象ではない製品と区分して保管して適切に廃棄します。

回収・廃棄の判断には製品のトレーサビリティ（個体の受入から出荷までの個体情報の記録が追跡でき

ること）が必要です。

※参考　食品表示については「農林水産省ジビエ利用拡大コーナー」内の「流通・販売（販売・加工をお

考えの方へ）」を確認してください。

　https://www.maff .go.jp/j/nousin/gibier/attach/pdf/hanbai-5.pdf



《緊急連絡先》
［場所・担当］ ［電話番号・ファックス番号］ ［Eメール］

○○○保健所 電話：0＊＊＊－＊＊－＊＊＊＊ Eメール：＊＊＊＠＊＊.jp
FAX：0＊＊＊－＊＊－＊＊＊＊

●●町役場　農村課 電話：0＊＊＊－＊＊－＊＊＊＊ Eメール：＊＊＊＠＊＊.jp
FAX：0＊＊＊－＊＊－＊＊＊＊

○×商社
社長
△△△△
衛生担当者
△△△△△

□□□□冷蔵庫株式会社
担当
●●●●●

電話：0＊＊＊－＊＊－＊＊＊＊

携帯電話：090－＊＊＊＊－＊＊＊＊ Eメール：＊＊＊＠＊＊.jp

E メール：＊＊＊＠＊＊.jp
FAX：0＊＊＊－＊＊－＊＊＊＊

電話：0＊＊＊－＊＊－＊＊＊＊ Eメール：＊＊＊＠＊＊.jp
FAX：0＊＊＊－＊＊－＊＊＊＊

株式会社△△△金属探知
担当
××××× 電話：0＊＊＊－＊＊－＊＊＊＊ Eメール：＊＊＊＠＊＊.jp

FAX：0＊＊＊－＊＊－＊＊＊＊

衛生管理のポイントの例
　緊急連絡先は一覧にして、誰もが見えるところに掲示しておく。回収の必要が生じたときは、社長・施設長に連絡した後、緊急
連絡先の各所へ連絡する。



重要管理のポイントは、食品衛生上の危害の発生を防止するために特に重要な工程を管理するための取組

として、食品衛生法施行規則　別表第 18に規定されています。

消費者へ健康被害を及ぼす危害には細菌・ウイルスなどの病原微生物、カビ、寄生虫などの「生物的」なもの、

洗剤、消毒・殺菌剤等の「化学的」なもの、銃弾などの金属異物等の「物理的」なものがあります。

個体の受入から出荷までの作業工程の中で、一般衛生管理の手順を守っていてもなお、消費者へ健康被害

を及ぼす可能性のあるリスクを「重要管理のポイント」に定めて危害が出ない範囲までリスクを低減化させ

ます。　

何を重要管理のポイントにするかは、施設ごとに異なりますが、イノシシやシカは筋肉、血液、糞便に病

原体を保有している可能性があることを考慮し、これらの病原菌等の排除や増殖抑制等に関する工程が重要

管理のポイントの候補になります。

また、過去に不良品等の苦情があった箇所や特に心配な点を選んでも差支えありません。

なお、一般衛生管理で管理できるものは、重要管理から除外することも可能です。重要管理のポイントに

は、ジビエそのものの中心温度の管理やトリミング後に糞便等による汚染がないか再度目視で確認する工程、

解体処理終了後に枝肉を次亜塩素酸ナトリウム水溶液、オゾン水等で殺菌する工程等で、重要管理のポイン

トで定めた温度、殺菌液の濃度などを厳守することで最終製品の安全性を確保することが目的です。

実際の作業の中で行ったことを衛生管理点検表や保守点検記録表に担当者が記録した後、衛生管理者が確

認します。不備な点は衛生管理者が現場を確認したり、担当者から聞き取ったりして適切に衛生管理ができ

たかを確認します。

日頃の点検結果や作業手順、実践２の重要管理のポイント等について、営業者と従事者が一緒に情報を共

有し、より良い方法を話し合い、衛生管理計画等を見直してください。



重要管理のポイントでは、製品の安全を確保するため、温度、殺菌液の濃度、金属探知機の作動（稼働）

確認等を「管理基準」として定め、この基準が厳守されているか「モニタリング」して確認します。この

基準を逸脱した場合の「改善措置」や、これらの対応が適切にできているか「検証」する一連の作業が必

須になる点が一般衛生管理と大きく異なります。

以下に重要管理のポイントの例を 2つ紹介します。

一般衛生管理をしっかり行うことで危害のリスクをコントロールし、重要管理のポイントを１工程のみ

絞りこむか、設けないというのも１つの選択です。



例１．冷蔵・冷凍による製品保管庫



例２. 金属探知





モニタリング方法を決めたら、決めたとおりに継続的にモニタリングして、その結果を記録します。日々

の一般衛生管理が確実に実施されていることが大前提となります。

もしも、重要管理のポイントの管理基準を逸脱していた場合には、決められた改善措置に沿って対応し、「改

善措置記録表」に記入して保存します。

定期的にすべての記録を振り返って確認します。検証を行った記録として、用紙の欄外に日付と確認者の

サインを記入します。

衛生上の問題が繰り返して発生している場合には、原因の追及と改善が必要です。

。

 

また、振り返りや検証はなるべく施設の従事者全員で行い、食品

衛生責任者は講習会等で得た情報を共有する、専門家の意見を聞く

場面や研修会には積極的に参加するなどして、衛生管理の知識や技

術を向上させましょう。




