
１／６ 



２／６ 



３／６ 



〈川上と川下を繋ぐ取組〉 流通における取扱ルール策定に向けて 

 川上から川下の各段階においてジビエの流通や取引をスムーズに行うためには、共通の取扱ルールの作成と普及
定着が必要。 

方向性 

● シカ肉、イノシシ肉の「カットチャート」「作業手順書」を作成 
(ロース･モモ･バラ･スネといった部位を示す指針とカットのルールを
提示) 

●全国の食肉処理施設が同じ荷姿で出荷⇒大口でも安定供給が可能 

●食品加工業者・消費者が必要な情
報を得られるラベル表示 

商品名（獣種）、産地、加工者、内
容量、加工日、消費期限、保存方
法、保存温度、金属検出器検査済
み、加熱用の表示 

● 「衛生管理ガイドライン」を確実に遵守するため 

○ 客観的な「チェックシステム」の導入 

 ⇒認証検査員による監視、eラーニング活用による知識・手順の      

   確認と習得度チェック 

〇チェックシートを利用、定期的な枝肉の細菌検査、器具の 

  拭き取り検査を実施 

必要性 

商
品
の
荷
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理
面 
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表
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● ルールがないため、卸売業者等の実需  者が
求める「荷姿」と異なる場合がある 

⇒ 大口取引や円滑な流通を阻害 

● 川下の消費者は、ジビエの食品としての  
安全性を重要視 

⇒ 衛生管理の必要性を浸透させる  
ことが必要 

● ジビエには、牛肉や豚肉のような共通の  
表示ルールがない 

⇒ 消費者が安心して購入できるように  
するため、情報表示ルールが必要 

検討スケジュール 
今年度内：上記の方向性に沿って統一的な取扱ルールを検討 
来年度～：これらを展開するための体制整備や運用手段の検討を行う方針 

●QRコードによる補足情報の添付については2017年度より試験運用を行い利用を検討する 
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