
汚染経路 例 主な対策

農産物の中に存在
(環境、微生物由来)

 かび毒
 自然毒（ふぐ毒､きのこ毒など）
 重金属（ヒ素、カドミウム）

 ダイオキシン
 放射性物質

排出源対策

農産物生産段階での
汚染防止、低減対策

加工・調理工程で
出来てしまう

 アクリルアミド
 クロロプロパノール類

生成条件を分析し、
加工･調理法を改善

容器包装等由来
 鉛
 スズ
 可塑剤

容器包装の改良、
切り替え

 動植物が育つ過程で土や水などから取り込み、または､
自らつくり、農畜水産物などに含まれる。

 食品の加工･調理過程で使用しないにもかかわらず
製品に含まれてしまう。

食品に含まれる有害物質とその対策
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生産者や食品事業者向けの指針等（例）

作物等 対 象 指 針 等

米 指導者 ◆ コメ中のカドミウム濃度低減のための実施指針（23年8月）

生産者 ◆ 米のカビ汚染防止のための管理ガイドライン（24年2月）

麦
生産者・指導者

◆ 麦類のデオキシニバレノール・ニバレノール汚染低減のための
指針（20年12月）

野菜 生産者 ◆ 栽培から出荷までの野菜の衛生管理指針（23年6月）

食肉・
鶏卵

生産者・指導者

◆ 牛肉の生産衛生管理ハンドブック第2版（25年11月）

◆ 鶏肉の生産衛生管理ハンドブック第2版（25年11月）

◆ 鶏卵の生産衛生管理ハンドブック第2版（27年7月）

◆ 豚肉の生産衛生管理ハンドブック（29年9月）

外食産業事業者 ◆ 生食用食肉の取扱いマニュアル第2版（24年2月）

加工
食品

食品事業者
◆ 食品（アミノ酸液を含むしょうゆ）中のクロロプロパノール低減指

導（H20年、H24年）

消費者 ◆ アクリルアミドを減らすために家庭でできること(H27年10月)
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危険度（リスク）管理措置の基本（生産・製造方法の改善）

生
産
・製
造
方
法
の

改
善
指
導
前

改
善
指
導
後

基準値

超えた食品を市場から排除

安全確保は大前提
⃝ 全ての食品を分析することはできない
⃝ 低すぎる基準値では除外すべき食品が増大

⃝ 過去の調査結果と比べて濃度分布が左にシフトしていれば、
事業者の努力で有害物質濃度が低減したと考えられる。

→ 結果として消費者の摂取量が減る。

生産・製造方法の
改善

最終製品に関する基準設定、及び検査による排除よりも、

生産・製造段階を管理する方が効率的かつ経済的

＜２ (3) リスク分析手法＞


