
技術面の課題への取組状況

Ⅰ-２. 「鶏肉の生産衛生管理ハンドブック
―肉用鶏農場・生産者編―」の改訂

農林水産省食品安全政策課

資料３ 肉用鶏の衛生水準の向上等
に関する検討会（第７回）



Ⅰ-２.技術面の課題への対応状況① ～鶏肉ハンドブックの改訂について～

〇学術有識者及び生産現場の衛生指導に係る専門的知見を有する農場管理獣医師
から構成するワーキンググループを設置し、改訂（令和７年７月）。

【主な改訂内容】

（１）構成の変更
諸外国の指針に則し、衛生管理のポイントを、導入するひな、飲用水、飼料、
敷料等の管理項目ごとに記載する形に構成を変更。管理項目は11項目に分類。

（２）国際的な指針の整合
米国やコーデックスのガイドラインとの整合性を点検の上、日本の生産現場
において実行性のある取組内容について追記。欧州食品安全機関（EFSA）や
FAO/WHOのリスク評価書等に記載される最新の知見を反映。

（３）現行の飼養衛生管理基準との整合
家畜伝染病予防法に基づく飼養衛生管理基準(令和３年９月改正)との整合

（４）取組の優先度の提示
衛生管理のポイントに含まれる複数の各取組について、必ず取り組むべき事
項を「◎」、取り組むことが求められる事項を「〇」、取り組むことが望ま
しい事項を「●」として示し、優先的に取り組むべき事項を明確化。



Ⅰ-２.技術面の課題への対応状況② ～鶏肉ハンドブックの改訂について～

【ハンドブックの管理項目（11項目）】

（１） 導入するひなの清浄性の確保
（２） 水の清浄性の確保
（３） 飼料の清浄性の確保
（４） 敷料の清浄性の確保
（５） 鶏舎環境・施設の設備による
               病原性微生物の侵入・まん延防止
（６） 作業者による飼養衛生管理の徹底
（７） 媒介昆虫・野生動物の対策
（８） 出荷時の衛生対策
（９） オールアウト後の鶏舎の洗浄・
               消毒による清浄性の確保
（10） 堆肥舎の管理
（11） 微生物モニタリング

それぞれの管理項目について、生産者が取る
べき行動がより明確になるように記載。

安全な畜産物を生産するために農場でできること（食中毒を減らすための取組）

https://www.maff.go.jp/j/syouan/seisaku/handbook/201108.html
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