
農林水産省

中国四国農政局

食品の安全について
～野菜の衛生管理～



「予期された方法や意図された方法で作ったり、食べたりした場合に、

その食品が食べた人に害を与えないという保証」(Codex)

Codex委員会：国連食糧農業機関（FAO）と世界保健機関（WHO）が、消費者の健康の
保護、食品の公正な貿易の確保を目的として1963年に設立。
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食品の安全性の概念①食品が「安全である」とは？

「害」の出方

○１度食べただけで、悪影響がでる場合

（例：フグ毒やサルモネラが原因となった食中毒）

○長期間食べ続けた結果、悪影響が出る場合

（例：カドミウムによる腎機能障害）

→ 発症したときは手遅れ。だからこそ未然防止が大事。



2

食品についての「安全」と「安心」の関係

「安全」＝「安心」

科学的評価により決定

客観的
・行政、食品事業者等の誠実
な姿勢と真剣な取組

・消費者への十分な情報提供

消費者の心理的な判断

主観的

安全 信頼

安心
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食品中にハザードが存在する結果として生じる
健康への悪影響が起きる可能性とその程度。
（健康への悪影響が発生する確率と影響の程度）

リスクの大きさ（程度）を推定するため必要な情報

ハザードの毒性
- 影響のタイプや程度
- 食品安全委員会や国際機関の
評価から情報を入手

（例）急性毒性、慢性毒性
発がん性や遺伝毒性の有無
発症例数や死者数

ハザードの摂取量
- ハザードの体内への吸収量
- 以下から算出
・食品中に含まれるハザードの量
（実態調査で把握）
・食品の種類ごとの消費量
（国民健康・栄養調査など）

毒性が高くてもハザードの摂取量が少なければ、
健康に悪影響を与える可能性が低いと判断

食品安全に係る「リスク」とは？
信湯1



食中毒の発生状況 (1)
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食中毒の発生状況 (2)

ウイルス・細菌による食中毒
の死者数 (H27年〜R６年)

原因物質別の患者数の割合
(R６年)

厚生労働省「年次別食中毒発生状況」より
5

食中毒の原因の大半はウイルスと細菌

陽岡1



国内の食中毒事例

写真:札幌市保健所ウェブページより入手

6
参考：厚生労働省HPより



海外の食中毒事例

写真:米国CDCウェブページより入手

写真:米国CDCウェブページより入手

①

②

参考：農林水産省HP「食品安全に関する有害微生物の実態調査の結果集（農産物）より 7

陽岡1



海外の食中毒事例
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③

参考：米国FDAウエブページより

信湯1陽岡2



食品安全行政の基本（食品安全基本法）

国際的動向及び国民の意見に十分配慮しつつ

科学的知見に基づいて講じられることによって
（科学データ、科学的判断）

健康への悪影響を未然に防止

・・・「後始末より未然防止」

国民の健康保護が最も重要

農場から食卓まで（フードチェーン）をカバー

• 後始末は、結局、被害が出た後の対応
• BSE（牛海綿状脳症）と飼料規制（肉骨粉等の使用禁止）

食品安全行政の基本理念（食品安全基本法）
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リスクアナリシスの考え方に基づく食品安全行政
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① ② ③

Q：食品添加物について、あなたが不安を感じるきっかけとなった事柄は何ですか。
（複数回答可）

① 食品のパッケージに「無添加」の表示が書いてあるのを見て：24.3％
② 否定的・警鐘的な論調（新聞・雑誌・テレビ・インターネット・書籍・論文など）

に接して」：23.8％
③ テレビ・インターネット上の動画などで衝撃的な映像を見て：21.9％

出典：「食品安全委員会が行うリスクコミュニケーションに関する意識調査報告書」(令和3年3月内閣府食品安全委員会)を基に作成

食品添加物に不安を感じるきっかけ



農場から食卓まで



栽培から出荷までの野菜の衛生管理指針



□

□

ロ

Q野菜の衞生管理

©
回!

(ご参考) 「野菜の衛生管理指針」のポイント

「栽培から出荷までの野菜の衛生管理指針(第2版)」のポイント

□
□ ご自分の衛生管理の取組を

招してみてください

<お問合せ先>

農林水産省消費•安全局 農産安

全管理課安全企画班
(TEL : 03-3502-7569)

作業後に施設內を整理整頓し、清掃する。

動物ふん等で汚れた野菜は、他の収穫物と

混ぜずに廃棄する。

調製済みの野菜や輸送中の野菜は、品質
が低下しないよう適切な温度に保つ。

収穫後(こ使う水
□収穫後の野菜を洗う場合には、飲用(こ

適する水等を使用する。

調製・出荷施設等
□
□

・農機具、収穫容器、資材

□ 農機具や収穫容器、資材を清潔に保ち、他の目的には使わなしで繆

詳細は、指針(本体)を ご

覧ください一回滞乾回

海外の食中毒事例
(生産段階で食中毒菌に汚染され たと

疑われた事例)

•リステリアによる
食中毒(2011年、米国) 患者

14フ名、死者33名、 原因食品

:果実的野菜

•腸管出血性大腸菌

0157による食中毒

(2018年、米国)

患者210名、死者5名、

__原因食品:葉物聲ー/

食中毒の発生を未然に防ぐため(こ、微生物を
「付けない蜂」「増やさないで］ための衛生管理が重要!

収穫-調製-出荷栽培
作業者

口野菜に触る前やトイレの後など、必要な時に石けんで手を洗う
口 下痢、おう吐などの症状がある場合は、野菜(こ直接触れる作業をしない」

里
栽培(こ使う水(かん水や薬剤散布)   I
使用前に濁りや異臭がないことを確認する。

収穫1週間以內の生で食べられる野菜(収穫部位) に対し

ては、安全性を確認した水气飲用に適した 水等を使う
よう努める。

やむを得ず、これら以外の水を使う場合には、

できるだけ収穫まで日を空ける。
検査で大腸菌が100個/100 ml (目安)以下を確認した水 ノ

家畜ふん堆肥 :

製造時の堆肥の内部温度を測定し、55t以上が、.

3日間以上続いていることを確認するよう努める。

十分に堆肥化したか、色や臭い、手触りを確認する。
これらが確認できない堆肥を使う場合は、施用か ら収
穫まで2か月(土が付き得る野菜は4か月) 以上空けるよ

う努める。 ノ

ほ場や栽培施設

野菜残さ等の廃棄物をほ場や施設、その
周辺に放置しない。



農林水産省HP 改正食品衛生法の概要、HACCP手引書等について（リーフレット抜粋）

食品の製造、加工、調理、販売などに取り組む皆様へ



食品安全に関する情報は…

食品安全、消費者の信頼確保等、
関係府省の公表情報を発信

農林水産省公式Facebook、公式X(旧Twitter)でも情報発信中！
ぜひご覧ください

「安全で健やかな食生活を送るために」 食品の安全や選び方の
ポイントなど、日常生活
に役立つ情報を

ご紹介

＜ウエブサイト＞

＜メールマガジン＞

http://www.maff.go.jp/j/fs/index.html

「食品安全エクスプレス」



ぜひご覧ください

中国四国農政局の新たな情報発信「X(エックス)」について


