
鶏肉のフードチェーンにおけるカンピロバクターのリスク評価更新に向けた検討フロー（案）

食鳥処理
（鶏及びと体・内臓）

生産
（鶏）

流通
（鶏肉、内臓、鶏肉製品）

消費

肉
用
鶏

卵
用
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中抜き方式

外剥ぎ方式

加熱用表示等 加熱

処理前

喫食時点の衛生
管理の指標

農場段階での衛生
管理の指標

食鳥処理場における衛
生管理の指標

処理後農場 加工・流通 喫食前

大規模
30万羽を超える

認定小規模
30万羽以下

処理工程

加熱用を生（未加熱）で提供

発症菌数の推定
（喫食時点の菌数）

加工・流通過程に
おける衛生管理の指標

患
者
数
の
推
計

・飼養形態の違い
・バイオセキュリティの強化
・ワクチン接種
・飲水消毒
・バクテリオシン等投与 等

・区分処理
・処理羽数の制限
・処理スピード
・処理方法
・殺菌剤の効果 等

・陽性率？
・目標菌数？

・陽性率？
・目標菌数？ ・陽性率？

・目標菌数？

・陽性率？
・目標菌数？

交差汚染

加熱不十分

・焼烙
・冷凍流通
・ガス置換 等

・加熱処理
・生食用食鳥肉の成分規格目標・
加工等基準目標 等

処理工程汚染

陽性鶏群

患者数低減
への寄与

患者数低減
への寄与

参考資料2

＜資料２ Ⅳの１（１）（案１）POの設定に資する評価＞

＜資料２ Ⅳの１（２）（案２）効果的なリスク管理措置の導入及び実施に関する評価＞

搬入時汚染

※生食用食鳥肉に関して、農場、
食鳥処理、流通段階等を対象に、
独自の衛生基準を設定している
自治体有り

いわゆる鳥刺し等

交差汚染

・食中毒統計？
・感染症発生動向？
・レセプトデータ？
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