
検査結果（令和６年度）

検査項目 対象食品 総検体数 基準不適数

細菌検査（規格基準等） 国産一般食品、輸入一般食品 543 2

化学検査（添加物等） 国産一般食品、輸入一般食品 825 1

表示検査（添加物等） 国産一般食品、輸入一般食品 742 2

残留農薬 県内、輸入農産物 75

動物用医薬品等
国産食肉（牛肉、豚肉、鶏肉）、

輸入食肉、県内産蜂蜜等
240

遺伝子組換え食品 輸入大豆、輸入米加工品等 40

放射性物質 県内産農畜水産物、県内流通食品等 150 2

カビ毒 輸入香辛料、輸入ナッツ等 6

貝毒 浜名湖産貝類 4

水銀 県内水揚げ魚介類 11

アレルゲン 一般食品 128

腸管出血性大腸菌等 加熱せず食べる食品 992

E.coli そうざい、漬物 239

合計 3,995 7

静岡県による

食品の検査結果
県では計画的に、県内で製造された食品や

県内で販売される食品の 収去検査
しゅうきょ

（抜き取り検査）を実施しています。

令和６年度に、食品3,995検体について検査した結

果、7 検体の基準不適品を発見（違反率 0.18%）し

ました。違反品については、改善指導など、必要な

措置を行い、流通から排除しました。



（※）当該市及び関係事業者等に対し、当分の間、野生きのこの採取、摂取及び出荷を差し控えるよう要請

番号 検査項目 食品の名称 内容 措置等

１ 細菌検査 アイスミルク
規格基準違反

大腸菌群陽性

指導

改善確認

２ 表示検査 こうじ漬け
食品表示法違反

添加物（安息香酸）の表示欠落

始末書処分

改善確認

３ 細菌検査 ゆでだこ
規格基準違反

腸炎ビブリオ陽性

始末書処分

改善確認

４ 化学検査 アイスクリーム
規格基準違反

乳脂肪分不足
回収命令

５ 表示検査 草大福
食品表示法違反

アレルゲン（小麦）の表示欠落

指導

改善確認

６,７ 放射性物質 野生きのこ

富士宮市で採取された２検体で

基準値を超える放射性

セシウム検出

（※）

県 に よ る 食 品 検 査 に つ い て
○ 県内に流通する食品について、微生物や食品添加物などの検

査を継続し、法違反の食品の流通を防止します。

○ 食品の安全性をさらに高めるため、保健所による監視指導と

連動した食品検査を実施します。

○ 食品衛生検査施設の業務管理を適正に行い、検査結果の信頼

性を確保します。

販売店等から抜き取る（収去）

検査をする 結果を判定する

検査で発見された違反品等及び措置

静岡県



有毒植物に

要注意！
例年、特に春先から初夏にかけて、有毒植物を

間違って食べたことによる食中毒が、全国で発生し

ています。

また、毒性の強い植物では死者も発生したことが

あり、注意が必要です。

野草を食べて体調が悪くなったら、すぐに医師の診察を！

見分けに迷ったら、食べないでください！

食用と確実に判断できない植物は食用と確実に判断できない植物は

採らない！ 食べない！採らない！ 食べない！

売らない！人にあげない！売らない！人にあげない！

絶対に

静岡県からのお知らせ



「ニラ、ノビル、タマネギと間違えやすい植物」

スイセン・スノーフレーク

『ニラ』みたいな植物

が生えているわ！
食べられるのかしら？

よくわからない
ものは、食べては
いけないよ！

詳しい情報を知りたい方は、厚生労働省ホームページをご覧ください。

https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/kenkou_iryou/shokuhin/yuudoku/index.html

スノーフレーク （ス

ズランスイセン）

スイセン

【中毒症状】食後 30 分以内で、吐き気、嘔吐、頭痛など。

※スイセンでは、悪心、下痢、流涎、発汗、

昏睡、低体温などもあります。

スイセン スノーフレーク（スズランスイセン）

静岡県

http://1.bp.blogspot.com/-Ha-BsXJx1UU/UrEgFb0rfQI/AAAAAAAAb3k/oB6hqpqZ3_U/s800/roujin_ninchisyou_woman.png


大切です！
たいせつ

家庭でも
か て い

食中毒予防が
しょくちゅうどくよ ぼ う

気温が高くなるこれからの季節、
き お ん たか き せ つ

食品の取扱いには特に注意しましょう！
しょくひん とりあつか とく ちゅうい

食中毒予防の３原則は、
しょくちゅうどくよ ぼ う げんそく

食中毒菌を「付けない」「増やさない」「やっつける」！
しょくちゅうどくきん つ ふ

・冷蔵庫は10℃以下、冷凍庫は-15℃以下に保ちましょう
れいぞうこ ど い か れいとうこ い か たも

・買い物から帰ったら、食材はすぐ冷蔵庫に入れましょう
か も の かえ しょくざい れいぞうこ い

・冷気が行き渡るよう冷蔵庫の中身は7割程度にしましょう
れ い き い わた れいぞうこ な かみ わりて い ど

＜２ 食品の保存＞
しょくひん ほ ぞ ん

・肉・魚は分けて包みましょう（できれば保冷剤や氷を使用）
にく さかな わ つつ ほれいざい こおり しよ う

・買い物の後は、寄り道せずにまっすぐ帰りましょう
か もの あと よ みち かえ

＜１ 食品の購入＞
しょくひん こうにゅう

家庭でできる食 中 毒予防の６つのポイント
か て い しょくちゅうどくよ ぼ う

静岡県からのお知らせ



＜３ 下準備＞
したじゅんび

・肉・ 魚 は生で食べるものから離しましょう
にく さかな なま た はな

・こまめに手を洗いましょう
て あら

・野菜もよく洗いましょう
やさい あら

・包 丁・まな板は肉・魚を切ったら、洗って熱湯消 毒をしましょう
ほうちょう いた にく さかな き あら ねっとうしょうどく

＜４ 調理＞
ちょうり

・調理前にしっかり手を洗いましょう
ちょうりまえ て あら

・食 材は十 分に加熱しましょう
しょくざい じゅうぶん かねつ

（中 心部分の温度が 75℃で 1分間以上がめやす）
ちゅうしんぶぶん おんど ぷんかんいじょう

・電子レンジを使う時は、均一に加熱されるようにしましょう
で ん し つか とき きんいつ か ね つ

・調理を途中で止めたら食材は冷蔵庫に入れましょう
ちょうり とちゅう や しょくざい れいぞうこ い

＜５ 食事＞
しょくじ

・食事の前に手を洗いましょう
しょくじ まえ て あら

・盛りつけは清潔な器具、食器を使いましょう
も せいけつ き ぐ しょっき

・長時間室温に放置しないようにしましょう
ちょうじかんしつおん ほ う ち

＜６ 残った食品＞
のこ しょくひん

・時間がたちすぎたり、少しでも怪しいと思った食品は
じ か ん すこ あや おも しょくひん

思い切って捨てましょう
おも き す

・温め直すときは十分に加熱しましょう（めやす75℃以上）
あたた なお じゅうぶん か ね つ

・保存する際は、早く冷めるように小分けしましょう
ほ ぞ ん さい はや さ こ わ け

静岡県



●アニサキス は魚介類の寄生虫です。

●食酢、塩漬け、醤油、わさびでは死滅しません。

●刺身やしめ鯖などの調理時の目視確認が重要です。 

●中心部までの冷凍・加熱が有効です。 

アニサキスに注意
　　　　酢や塩による調理でアニサキスは死滅しません！ 

出典：厚生労働省食品安全情報 X

し　　　め　　　つ

も　　く　　し　　か　　く　　に　　ん

　き　　せ　　い　　ち　　ゅ　　う

しょうゆし　お　づしょくす

さ　し　み さ　ば

せ　　　ん　　　ど も　　　く　　　　し
れ　い　と　う　　　　　か　　ね　　つ

　 ぎょ　　　 か い　　る　い

ちょう り　  じ

  れ い　　　　と う　　　　　　　　　か　　　　ね つ   ゆ う　　　　こ う
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   アニサキスって何？

 アニサキスとは？

魚介類に寄生する寄生虫（線虫）の一種です。

 アニサキス幼虫は、どんな魚介類にいるの？

サバ、アジ、サンマ、カツオ、イワシ、
サケ、イカなどに寄生します。

見た目は、長さ２～３ｃｍくらいで、
少し太い糸のようです。

 アニサキス症の主な症状は？

 家庭ではどう注意すればいい？

食後数時間後から十数時間後に、みぞおちのはげしい痛み、
吐き気、嘔吐を生じます。

じんま疹などのアレルギー症状を示す場合があります。

◇新鮮な魚を選びましょう！

◇丸ごと１匹購入した際は、速やかに内臓を取り除きましょう！

◇魚介類の内臓を生で食べないでください！

◇目でよく確認して、アニサキス幼虫を除去しましょう！

◇冷凍・加熱が有効です！
　　

　

　冷凍　：　-20℃で24時間以上　　　    　
　加熱　：　70℃以上　または　60℃１分

　　　静岡県



静岡県からのお知らせ

○症状は？

食後６～１８時間で、お腹が張り、腹痛、

下痢などをおこします。

〇原因となりやすい食品は？

煮物、カレー、シチュー、スープなど、

大量調理された煮込み料理。

Ø ウエルシュ菌は、100℃・１～６時間の加熱でも、
生き残る！

Ø 加熱調理した後、室温で長時間放置は危険！
（生き残った菌は55℃位から急激に増える！）

注意！

Ø 加熱により、食品から酸素が追い出されると、菌が増
えやすくなる！



Øカレーやスープを調理するとき

は、よくかきまぜましょう。

Ø加熱調理したものは、できるだけ

早く食べるのが基本です。

Ø温め直して食べる場合は、

よくかきまぜながら、しっかり

加熱して食べましょう。

Ø残った食品を保存するときは、

浅い容器に小分けして、

素早く確実に冷やしましょう。

Ø食品を温めたまま保存するのであ

れば、60℃以上を保ちましょう。

Ø室温放置は避け、冷めたらすぐに

冷蔵庫に保存しましょう。

家庭でのウエルシュ菌食中毒を防ぐために

加熱

冷却・
保存

静岡県



バーベキューでの

バーベキューの主役はやっぱりお肉。

牛、豚、鶏と様々な楽しみ方がありますが、

どんなお肉も「しっかり中まで加熱！」

しておいしくいただきましょう。

屋外では、炭で焼くことが多いですが、

炎が上がった状態で焼いた場合、

外は黒こげでも、中まで火が通っていない

ことがあります。火加減に十分注意し、

時間をかけて中心部まで、よく焼い
てください。
生肉には、カンピロバクター、腸管出血性大腸菌

などの食中毒を起こす細菌がついていることがあ

ります。

屋外での調理には注意をしましょう！

食中毒に注意！

× ○

静岡県からのお知らせ



調理器具の 使い分け

「おにぎり」はラップやビニール手袋を活用

生肉から細菌が移らないように、

お肉の調理で使った調理器具と

食べるお箸との使い分けも重要！

おにぎりは、素手で握らずに、

清潔なラップ、ビニール手袋などを

使用して握りましょう！

食材の温度が上がると、

細菌が増殖しやすくなります。

保冷剤でしっかり冷やして

保管しましょう！

食材は 冷やして保管

≪ＢＢＱでの食中毒予防のポイント≫

静岡県
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夏の食中毒を防ぐ
な つ しょくちゅうどく ふせ

「トイレのあと」 ・トイレやウンチには、ばい菌がいっぱい
きん

「動物をさわったあと」 ・元気な動物でもばい菌がついているかも
どうぶつ げ ん き どうぶつ きん

「食べる前」 ・食べ物とばい菌がいっしょに体に入っちゃう
た まえ た もの きん からだ はい

毎日暑い日が続いていますが、元気に夏を楽しみたいで

すね。今回は、お子様にも読んでほしい「夏の食中毒」

から体を守る方法をお知らせします。

for KIDS

手をしっかり洗おう
て あら

せっけんを

つけて

キレイな

タオルでふく

ばい菌を「つけない」
きん

ゆびのあいだ
おやゆびのつけね つめ、

ゆびさき

てくび
しっかり

あらいながす！

さいしょに

みずであらう

せっけんを

つけて

静岡県からのおしらせ



生のお肉には、ばい菌がついていることが
なま にく

あるので、新鮮であっても、よく焼けていな
しんせん や

いお肉を食べると、食 中 毒を起こすことが
にく た しょくちゅうどく お

あります。

お肉は
にく

しっかり焼いて食べよう
や た

×

静岡県

×

ばい菌は熱に弱いので、中まで火を通せば
きん ねつ よわ なか ひ とお

やっつけられます。

×のお肉は中が

真っ赤だね！

〇のお肉はしっかり

焼けてるよ！○

きん



８月は「食中毒防止月間」「食中毒防止月間」です！

《ご注意ください》

県内は、気温が高い状態が続き、細菌性食中毒が発生しやすい

気象条件となっています。

県民の皆様と食品を取扱う施設に、食中毒防止を積極的に啓発

するために、８月を食中毒防止月間と定めています。

〇県内で発生した細菌性食中毒の月別発生状況（平成27年～令和６年）

実施期間：８月１日～８月３１日まで

「食中毒 ゼロを目指して みんなで予防！」

「手洗いで 守る食事 みんなの笑顔」

原 因 菌 １月 ２月 ３月 ４月 ５月 ６月 ７月 ８月 ９月 10月 11月 12月

サルモネラ属菌 1 1 2 2
黄色ブドウ球菌 1
腸炎ビブリオ 1
ウエルシュ菌 1 1 1 1 1 3 1 2 1 1
セレウス菌 1
病原大腸菌 1 1 1
腸管出血性大腸菌 2 1 1 2
エシュリキア・アルバーティ 1
カンピロバクター 1 1 4 3 4 1 3 3 5 3 3 6
合計 2 2 5 4 6 6 7 10 9 6 5 7

静岡県からのお知らせ

スローガン

キャッチフレーズ

気温が高い夏は、細菌を原因とする食中毒が発生しやすいです。

食中毒菌の多くは、約２０℃で活発に増殖しはじめ、人の体温

程度で増殖が最も速くなります。

代表的な細菌は、カンピロバクター、ウエルシュ菌、腸管出血

性大腸菌やサルモネラ属菌などです。





エコバッグを清潔に保つための
せいけつ たも

５つのポイント
い つ

エコバッグは、コンパクトに畳むことができて買い物に便利なアイテムです。
たた か もの べ ん り

エコバッグに食品を入れた後は、野菜に付いていた土、食品の汁などが付着した
しょくひん い あと や さ い つ つち しょくひん しる ふちゃく

り、残ってしまったりすることがあり、汚れやニオイの原因になります。
のこ よご げんいん

また、見た目には汚れていなくても、湿ったままにしておくと細菌が増殖します。
み め よご しめ さいきん ぞうしょく

エコバッグを衛生的に使うために、普段から意識したい
えいせいてき つか ふ だ ん い し き

５つのポイントを紹介します。
しょうかい

その① 定期的に洗う
て い き て き あら

・エコバッグの取扱い表示などに従い、洗濯機か手洗いで洗いましょう。
とりあつか ひ ょ う じ したが せ ん た く き て あら あら

・洗った後は、しっかり乾かしましょう。
あら あと かわ

静岡県からのお知らせ



その② 肉、魚、野菜はポリ袋に入れる
にく さかな や さ い ぶくろ い

・ 肉や魚の汁、野菜の土がエコバッグや他の食材に付着しないよう、
にく さかな し る や さ い つち ほか しょくざい ふちゃく

汁漏れが心配な肉や魚、土の付いた野菜はポリ袋に入れましょう。
し る も しんぱい にく さかな つち つ や さ い ぶくろ い

・ 使用したポリ袋は、再利用せず、適切に捨てましょう。
し よ う ぶくろ さ い り よ う てきせつ す

その③ エコバッグへ入れる順番に気をつける
い じゅんばん き

・ 肉、魚 、冷蔵・冷凍食品などはまとめて入れて、温かいものと密着し
にく さかな れいぞう れいとうしょくひん あたた みっちゃく

ないように入れましょう。
い

・ 硬いものや重たいものを下に入れましょう。荷物が安定し、食品の汁
かた おも した に も つ あんてい しょくひん しる

がこぼれにくくなります。底が平らなエコバッグも荷物が安定します。
そこ たい に も つ あんてい

その④ 食品と日用品を入れるエコバッグを区別する
しょくひん にちようひん く べ つ

その⑤ エコバッグの持ち運びは、短時間にする
も はこ た ん じ か ん

・ 肉、魚 、冷蔵・冷凍食品などが入ったエコバッグを持ち運ぶ際には、
にく さかな れいぞう れいとうしょくひん も はこ さい

短時間で家に戻り、直ちに冷蔵庫に入れましょう。
たんじかん いえ もど ただ れ い ぞ う こ

・ 車で運ぶ場合は、涼しく衛生的な場所に置きましょう。
くるま すず えいせいてき ば し ょ お

・ 車のトランクに置くのを避けましょう。
くるま お さ

静岡県

・ 食品と日用品など入れるバッグは使い分けると、
しょくひん にちようひん つか わ

衛生的に使用できます。
えいせいてき し よ う



ペットボトルの飲み残しに
気を付けましょう
口をつけて飲んだ飲み物には、口の中の細菌が入ります。

時間が経つと、ペットボトルの中で細菌が増えて不衛生

になる可能性があります。持ち運びが便利で、熱中症対

策にも不可欠なペットボトル飲料を衛生的に利用して下

さい。

〇開けたら、早めに飲みきろう！

〇飲み残したら冷蔵庫に入れて、早めに飲みきろう！

〇部屋や車の中に置き忘れない！

〇飲み残しはきちんと捨てて、

容器はリサイクルへ！

静岡県からのお知らせ

←

菌
数

時間 →

果実飲料

茶系飲料



「カテキン」には、殺菌作用があると聞き

ます。茶飲料のペットボトルであれば、

何度かに分けて飲んでも大丈夫ですか？

ボトルが膨らんだり、飲み残しに濁りが

なくても、飲み残したペットボトル飲料

を再度飲むことはやめた方がいいですか？

・ 開封後のペットボトル飲料の変化については、い

くつもの調査や研究がされていますが、いずれの

論文も「口をつけたペットボトル飲料を保存し、再

度飲用することは望ましくない」と結論づけてい

ます。

・ 見た目やにおいに変化がなくても、細菌が増殖し

ている可能性があることは知っておいてください。

出典：内閣府食品安全委員会 e-マガジン

静岡県

・ 飲料の種類によって差はありますが、カテキンの

殺菌作用により、開封後のペットボトル飲料の細

菌などの増殖を防ぐ効果は、あまり見込めないと

されています。

・ 茶飲料であっても、他のペットボトル飲料と同様

に取り扱いましょう。

開封済み



食用のキノコだと確実に判断できないキノコは、

毒キノコに注意
毎年、毒キノコを原因とする食中毒が発生しています！

　　（令和６年：全国で19件発生（患者48名、死者１名））

絶対に

静岡県からのおしらせ

http://2.bp.blogspot.com/-bhsFyYXBKfA/U-8GbP3j9oI/AAAAAAAAk4k/FJcOOmfsnBY/s800/kiken_girl.png


国の原子力災害対策本部から、野生キノコの出荷制限の指示が
出ている地域（御殿場市、小山町、裾野市、富士市、富士宮
市）でのキノコ狩りは、自粛して頂きますようお願いします。

出典：消費者庁HP

毒キノコの見分け方や安全な食べ方などについて
様々な誤解、誤った言い伝えがあります。

誤解１ 茎が縦に裂けるキノコは食べられる

本当は 毒キノコにも、茎が縦に裂けるものがあります。

誤解２ 毒キノコは派手な色をしている

毒キノコにも、地味な色のものがあり、　　
食べられるキノコにも派手な色のものも
あります。

気温の高い夏の後に適度な降雨があり、朝晩の気温が低
下すると、多くのキノコが発生する可能性があります

　キノコを食べて体調が悪くなったら、すぐに医師の診察を！

本当は

　　　静岡県

ドクツルタケ
中毒症状

食後６-24時間程度でコレラ様の症状（嘔吐、下痢、
腹痛）が現れるが１日でおさまる。

その後24-72時間程
度で内臓の細胞が破
壊され肝臓肥大、横
断、胃腸の出血など
の肝臓、腎機能障害
が現れ、死亡する場
合がある。

ドクヤマドリ
中毒症状

食後2時間程度で嘔吐，下痢などの胃腸，消化器系
の激しい中毒症状を示す。 

間違えやすい食用きのこ

• ヤマドリタケモドキ 











②ひろげない
調理器具等の洗浄・消毒
おう吐物の適切な処理

　冬は特にご注意！
 『ノロウイルス』

《ご注意ください》

ノロウイルス電子顕微鏡写真（県環衛研）

ノロウイルス食中毒は冬季に多発します

！

感染から24～48時間で発症潜伏
時間

主な
症状

吐き気、おう吐、下痢、腹痛、微熱等
（感染しても症状がない場合もある）

全国的に、11月から増え始め、12月～１月が発生のピーク！！

静岡県内のノロウイルス食中毒発生状況（月別件数）

静岡県からのお知らせ

年度　 4月 5月 6月 7月 8月 9月 10月 11月 12月 1月 2月 3月

Ｈ29 　 　 1 1 　 　 　 　 2 1 2 　

Ｈ30 2 　 　 　 　 1 　 1 3 2 1 1

Ｒ１ 1 　 2 　 　 　 　 　 　 1 1

Ｒ２ 　 　 　 　 　 　 　 　 1 　 　 　

Ｒ３ 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　

Ｒ４ 　 1　 　 　 　 　 　 　 1 　 　 　

Ｒ５ 1 3 1 3

Ｒ６ 1 3 1 2

合計 3 2 4 1 1 1 7 9 6 7

ノロウイルス食中毒予防の４原則 

①持ち込まない
健康な人が料理

③つけない
ていねいな手洗い

④やっつける
加熱処理



できていますか？ 衛生的な手洗い
洗うタイミングは・・・
・トイレの後 ・調理の前 ・料理の盛り付けの前

ノロウイルスの感染を広げないために
（おう吐物などの処理）

①処理時は、ガウン（エプロン）、マスク、手袋を着用

②ペーパータオル等で静かに拭き取り、塩素消毒後、水拭き

③拭き取ったおう吐物や手袋等はビニール袋に密閉して廃棄

④終わったら、ていねいに手を洗う

引用：厚生労働省ＨＰ
「感染性胃腸炎（特にノロ
ウイルス）」



正確な情報に基づいて
冷静に対応しましょう

鶏肉や鶏卵を食べることにより、ヒトが鳥
インフルエンザウイルスに感染する可能性
はないと考えられています。

引用：食品安全委員会ＨＰ

食品から感染しない理由は・・・

0301
感染鶏や同一農場
の鶏は、農場等で
処分され、感染し
た鶏肉が　流通す
ることはない。

02
インフルエ
ンザウイル
スは酸に弱
く、ヒトの
胃酸で死滅
する。

インフルエ
ンザウイル
スは熱に弱
く、通常の
加熱調理で
死滅する。

静岡県からのお知らせ



参考情報

01

国産の鶏肉は、食鳥処理場において検査が実
施されており、病気にかかっている鶏は食用
にされません。

02

 食中毒予防の観点から、鶏肉は中心部まで
よく加熱しておいしく頂きましょう。

鶏卵・鶏肉の
衛生管理

　　　静岡県

国産の鶏卵は、通常、厚生労働省が確認した　
「ＨＡＣＣＰ導入の手引書」に基づき、卵選別
包装施設（ＧＰセンター）において、次亜塩素
酸ナトリウムなどで洗卵・消毒されています。

食鳥処理場 流通

流通GPセンター鶏卵

老鶏

若鶏



　静岡県で生産される農林水産物の
新しい認証制度がスタートしました！

静岡県からのお知らせ

と

人と環境にやさしい生産者の取組を
県が認証しています。



GAPとは、
｢Good(良い）Agricultural(農業の）Practices(やり方）｣
の頭文字をとったもので、日本では｢農業生産工程管理｣
と呼ばれています。
　

①食品安全
②環境保全
③労働安全
④人権保護
⑤農場経営管理

５つの取組を県が認証する制度で
農林水産省が推進する国際水準のGAP
です。

●厳格な基準に基づく農薬
 や肥料の使用・衛生管理

●トレーサビリティの確保
 により生産背景が明確

●厳格な基準に基づく農薬
 や肥料の使用・衛生管理
 を行います。
●トレーサビリティの確保
 により生産背景が明確に
 なります。

●●

●異物混入や品質事故を防
 止する衛生管理体制

●生産履歴による、トラブ
 ル発生時の迅速な対応と 
 原因究明

●環境に配慮した農業の
 実践
●適切な労働環境の整備・
 管理
●SDGs目標に向けた
 具体的な貢献

認証取得者情報・
制度に関する詳細
はこちら



安全なお肉ができるまで
現在、スーパーなどには、様々な食品が販売されていますが、その中で

も牛肉、豚肉や鶏肉などの食肉は、他の食品とは違う特別な検査制度が設

けられています。

今回は、牛・豚の食肉検査（と畜検査）を紹介します。

農場

生体検査 解体後検査 合格・検印解体前検査

と畜場（食肉センター）

と畜場（食肉センター）では、獣医師の資格を持った県や市の

「と畜検査員」が、１頭毎に病気がないか、食用に適するかなどを全頭

検査しています。検査に合格したものだけが食肉として販売されます。

静岡県からのお知らせ

農家で大切に育てられた牛や豚がお肉になるために、

と畜場（食肉センター）へ運ばれます。

静 岡
10

検



？
？ と畜（食肉）検査の内容

と畜検査は、肉眼検査を中心に行いますが、判断が難しい場合には、

微生物学的、病理学的な精密検査を行い、総合的に食用に適するかど

うかを判断します。

また、動物用の薬などが食肉に残っていないかを調べるために、抜き

取りで理化学的検査を行うほか、ＨＡＣＣＰ（ハサップ）に基づいた衛生

管理が適切に行われるよう、と畜場の衛生指導を行っています。

その他にも、県（食肉衛生検査所）では、

安全な食肉を消費者に届けるため、

と畜場に関する調査研究や、家畜保健衛生所と

家畜の病気について情報共有を実施しています。

静岡県



























と畜場（食肉センター）

県内の養豚農場で家畜伝染病の豚熱（ＣＳＦ）が発生しました。

県民のみなさまは、正確な情報に基づき、冷静な対応をお願いします。

豚熱(CSF)は

人には感染しません

静 岡
10

検

生体検査 解体前検査 解体後検査 合格（検印）

静岡県からのお知らせ

豚熱は、ウイルスによる豚といのししの病気です。

国際機関(国際獣疫事務局：ＷＯＡＨ)の情報においても、

豚熱の人への感染は、世界的に報告されていません。

豚熱にかかった豚のお肉が
市場に出回ることはありません。

豚は、と畜場において、と畜検査員(獣医師)が、

法律に基づき、全頭、異常や疾病がないか

検査しています。その検査に合格したものだけが、

市場に流通しています。



Ｑ
豚熱（ＣＳＦ）の感染が県内でも確認されたと

聞きました。市販されている豚肉を食べても大

丈夫でしょうか？

Ａ
豚熱（ＣＳＦ）にかかった豚のお肉が市場に出回

ることはありませんが、万が一、かかった豚や

いのししの肉・内臓を食べても、人体には影響は

ありません（内閣府食品安全委員会の見解）。

お肉にはサルモネラ属菌やカンピロバクターなどの食中

毒を引き起こす菌が付着していることがあります。

お肉は中心部まで、よく加熱して食べましょう！

むしろ、豚熱ウイルス以外の病原体による

食中毒を正しく恐れましょう！

⚫静岡県のＨＰでも豚熱に関する情報を発信しています！

⚫公的機関等の発信する正しい情報に基づいて、冷静に対応しましょう！

食の安全安心情報 家畜防疫情報


