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2020年の食品衛生法の改正によるHACCPの制度化に伴い、HACCP
の考え方に沿った衛生管理に取り組む食肉処理施設が増加し、一般衛
生管理や「野生鳥獣肉の衛生管理に関する指針（ガイドライン）」に
沿った衛生管理について解説を求める声を多くいただくようになりま
した。

一般衛生管理のポイント、重要管理のポイントの設定について、取組
むべき順序に沿った構成に改訂し、資料を多く掲載しました。
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１．はじめに
２．ジビエの衛生管理に関する指針（ガイドライン）等
３．ジビエのリスクとは
４．本手引書が対象となる製品、一般的な製造工程
５．ジビエ処理施設における衛生管理
６．情報の提供および情報の収集
７．危機管理（リコールプログラム）
８．手順書の例（どのように実施・確認したらよいか）
９．ハンティング時・ジビエ処理時の注意事項
10. 様式例
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１章 ジビエ消費拡大のための現状と課題
２章 ジビエの衛生管理の方法
３章 小規模ジビエ処理施設の衛生管理計画の作成と実践
４章 すぐ使える様式集
参考資料 食品衛生法施行規則（別表17～20）の抜粋




