


と畜した動物
に対して触診
や血液検査を
行うよ。

解 体 前
解体後に頭
部、内臓、枝肉
などをそれぞ
れ検査するよ。

解 体 後

日本のお肉の、安全•安心な管理 　日本には安全なお肉のための生産者のルールがあるんだ。安心してお肉を食べ
るための取り組みについて学び、国産食肉が安全な理由を考えよう。

「飼養衛生管理基準」や伝染病への防疫が施された、衛生的
な環境で育てられるよ。
草をもとに作られた粗飼料とトウモロコシや大豆などが含ま
れる濃厚飼料の2種類を使い分けて育てるよ。

牛 自給率：約 40％

豚 自給率：約 50％

鶏 自給率：約 65％

牛は、胃が4つの反
芻動物。良質な肉の
ための濃厚飼料と
肉の健康を促すため
の粗飼料をあたえる
よ。

生　産

牛のAR（拡張現実）見てみよう！　
 右のQRコード をスマホやタブレットで読み
取ると、目の前に、実物大の牛が見えるよ！

早く成長できる
ように、濃厚飼料
が給与されるよ。

●牛・豚・鶏の1頭、1羽ずつの検査
●公的機関の獣医師による検査
●安全のための３つの検査

病気や異常の有無を確認して、
安全が確認されたお肉だけが出荷されるよ。

食肉店など（食肉販売業者）や食肉卸（食肉処理
業者 ) は、「食品衛生法」に基づいて、衛生的に
流通・ 販売するよ。

食 肉 セ ン タ ー ・ 食 鳥 処 理 場

食 肉 加 工 流 通 ・ 販 売

飲
食
店

学
校
給
食

様 な々
料理を提供
するよ。

成長期の栄養
バランスに配慮
した料理だね。

冷
却
・
配
送

お肉の配送や
保管は、冷蔵
(０～4℃)や
冷凍（-18℃以
下）が目安
だよ。

お
肉
屋

さ
ん

一般消費者に
販売するよ。

牛・豚 の 場 合

食
肉
卸
売
業

食
肉
加
工
業

安 全 の た め の
お 肉 だ け の ３ つ の 検 査

人のように胃が1つ
の豚には、濃厚飼料
を給与するよ。子豚
用•肉豚用・繁殖豚
用など微調節されて
いるよ。

生きている状
態で、健康状
態の確認をす
るよ。

生 体

営 業 許 可 　  食肉の処理加工・販売を行うには、都道府県知事の営業許可が必要なんだ。許可を受けた事業者
では保健所などの指導のもと、清潔で衛生的な肉の取り扱いがなされ、販売されるよ。
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トレーサビリティ
さかのぼって、
原因を特定するための仕組みだよ

日本のお肉の、安全・安心な管理 ( 詳細版 ）

トレーサビリティって何？　おいしく安全に食べるための表示

食肉センターでの３つの検査 賞味期限・消費期限

安全な食品のための衛生を管理するルールだよ。
すべての食品事業者が実施するルールだよ。

問題が起こったときには、10桁の
個体識別番号をたどって、迅速に
必要な分を回収できるよ。

 牛の生産農家

 卸売・メーカー

 小 売

 食肉市場・産地食肉
 センター等 のと畜場

個体識別番号の伝達と管理

個体識別番号の伝達と管理

個体識別番号の伝達と管理

個体識別番号の伝達と管理
（帳簿の作成）

生
体
検
査

解
体
前
検
査

解
体
後
検
査

牛・豚が生きている
状態で、健康状態を
確認するよ。病気に
かかっていた場合は
と畜は禁止だよ。

と畜した牛・豚に対し
て触診や血 液検査を行
い、異常が見つかった
場合は解体 は禁止だよ。

解体後に頭 部
検査、内臓 検
査、枝肉検 査
などを行い、食
用に適さな いも
のは廃棄だ よ。

店内で注文に応じて量り売りをするような専門店では、「食
肉の種類・部位」「原産地」「100g 単価」「冷凍肉及び解
凍肉の表示」のほか、国産牛には「個体識別番号」がプラ
イスカードや表示ボードに明記されてるよ。

 個体識別番号（牛肉）

決まった方法で保存し
たときに、品質の保持
が十分だと期待できる
期限（年月日）だよ。部
分肉など、比較的品質
が劣化しにくい食肉に
表示されるんだ。

決まった方法で保存し
たときに、腐敗・変質
その他の品質の劣化に
せず、安心して食べら
れると期待できる期限

（年月日）だよ。精肉や
副生物など品質の劣化
がみられる食肉に表示
されるんだ。

国内で飼養する「国産牛」の場合、生まれた牛一
頭ずつに 10桁の「個体識別番号」を割り振った

『耳標』をつけ、生産から流通・小売まで一貫して
管理してるよ。

個体識別番号で分かること
●牛の情報
出生年月日 / 雌雄の別 / 母牛の個体識別番号
●牛を管理したものの情報
管理者の氏名 / 飼養設備の所在地 / 飼養の開始年月日
●牛のと畜の情報
と畜の年月日・と畜場の名称など

安心の「トレーサビリティシステム」

包装された食肉の必要表示事項

専門店で量り売りされる食肉の必要表示事項

❶食肉の種類・部位（商品名称）　❷原産地　
❸100ｇ当たり単価　❹牛にあっては個体識別番号　
❺冷凍及び解凍品にあってはその表示

❻量目（内容量）　❼販売価格　❽消費期限又は賞味期
限及び保存方法　❾加工所（包装した所）の所在地　➓
加工者の氏名又は名称

鶏は、食鳥処理場に運ばれるよ。
獣医師免許を持つ食鳥検査員が、
生体検査、脱羽後検査、内臓摘出
後検査を行うよ。

臨床所見
歩き方などの異常など目で見る望
診、手で触れる触診、聴診器等を
使う聴診、打診、検温等

精密検査
血液検査を中心に行うよ

精密検査 頭部の筋肉、リンパ節、
扁桃、舌など

内臓検査 心臓、肺、肝臓、胃腸、
リンパ節など

枝肉検査 肉、脂肪、骨、関節、
リンパ節など

肉眼検査

情
報
の
表
示
に
違
い
が
あ
る
よ
。

食
品
ス
ー
パ
ー
な
ど
の

量
販
店

安全のための

検査がいーっぱい
あるね

病理組織学的検査

微生物学的検査

理化学的検査

可食期間や保管温度を参考に、
賞味期限（ハムやソーセージなど）

や消費期限を決めるよ

食
肉
を
販
売
し
て
い
る

専
門
店（
食
肉
小
売
店
）

トレーなどにあらかじめ包装した食肉を販売しているスー
パーなどでは、専門店の表示事項に加え「正味量（量目）」

「加工者の名称」「加工所の住所」をパッケージラベルに
明記するよ。

←プライス
　カード

HACCP （Hazard Analysis Critical Control Point）
ハサップ

賞
味
期
限
と
は
？

消
費
期
限
と
は
？

精密検査
●衛生管理　●検査　●整理・整頓・清掃・清潔・習慣 （5S）　
●適温下での流通・保管　●従業員の健康管理など

1

管理

2

記録

3

確認
すべての工程で

それぞれ行うよ

＜と殺前＞

問題
発生！
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畜産農家の取り組みと、目指す循環型社会

食べものへの感謝の気持ちを忘れずに

ごちそうさまの「馳走（ちそう）」には、「走りまわ
る」という意味があるよ。走りまわって食べものを
準備してくれた、すべての人へ感謝の気持ちを伝え
る言葉だね。

循環型畜産・農業を進め
ると、飼料や肥料の
自給率も上がるね。

日本の畜産業は、農業出産額の
約 4 割で、農業全体にとっても
重要な役割を担ってるよ。

日本の畜産は飼料・家畜・堆肥
の循環型のサイクルで、農業生産全体に
とっても重要な役割を担ってるよ。

余すところなく大切に食べる

余すところなく活用する

みんなで減らせる 食品ロス

家畜からとれる精肉だけでなく、内臓まで食べることは、命を大切
にすることと一緒だね。

家畜は、お肉以外にも活用されるよ。余すところなく活用されたもの
を、畜産副産物っていうよ。

世界では食料の1/3 が捨てられているよ。１年間の世界の食料援助の量は、お
およそ 500 万トン（国連 WFP（世界食糧計画））、日本国内で廃棄される食品

（食品ロス）の量も、１年間で、おおよそ約 500 万トンなんだって。

無駄にしないことが、
食料問題だけでなく、自給率の
アップなど、さまざまな問題の

解決につながるんだ

感謝の気持ちを込めて食べものを頭上に
押しいただくことと、お肉に限らず食べも
のの “ いのち ” をいただくという、2 つの
意味があるよ。

日本では、食品廃棄の半分が、家庭から出ているよ。
毎日、国民１人1 人が、おにぎり1 個分の食料を捨てるのと、同
じ量だよ。みんなや家族が、食べ残しなどを減らすことが、食品
ロス削減につながるよ

堆肥の利用は使用

する肥料を減らせる

リデュースだね

食料（内臓）
かばん・靴・衣料・飼料・肥料・筆・
ブラシ・ラード・石けん・医薬品・ゼラチン・
工業製品（塗料、潤滑油、タイヤ）など糞尿の利用は

リサイクルでもあるし
廃棄物を減らす

リデュースでもあるね

飼料作物・稲わらなど農業残渣
野菜くず、ジュース粕など食品残渣
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豚は子だくさん！

みんなが同じように育つように、

みんないっしょに吸わないと

お乳は、出ないんだよ。

いろんな部位が
あるよ

いろんな部位が
あるよ

いろんな部位が
あるよ

豚牛

人鶏

❶ネック
❷かた
❸かたロース
❹リブロース
❺サーロイン
❻ヒレ
❼らんぷ
❽ばら（かたばら）
❾ばら（ともばら）
　もも（しんたま）
　もも（うちもも）
　そともも
　すね

❶ネック
❷かた
❸かたロース
❹ロース
❺ヒレ
❻ばら
❼もも
❽そともも

❶もも
❷むね
❸ささみ
❹手羽さき
❺手羽もと

ユダヤ教やイスラム教が生まれた中東では、昔は豚肉を
いっぱい食べていたよ。そして人間と似た胃の豚のため
に、少ない森林を開墾し、穀物を育てたらしい。しかし砂
漠化が進んだため、食べることを禁じたよ。
　一方、ヒンドゥー教が生まれたインドでも、昔は牛を
食べていたんだって。しかし牛は、農耕の手伝いをして
いたため、食べすぎると食料生産に影響し、食料不足と
なることから、食べることを段階的に禁じたよ。

空気・血液の流れ
食べ物の流れ

10
11
12
13

その他、

内臓も美味しく

食べられるよ

❶❷
❸ ❹

❻ ❼
❺

❽

❷

❸

❹
❺

その他、

内臓も美味しく

食べられるよ

その他、

内臓も美味しく

食べられるよ

❶

腸

胃

肺
心臓

牛は、硬い繊維の草も消化できるよ。

そのために胃は4つもあって、飲み込んだ

ものを口に戻してまた噛む「反芻」もするよ。

一番大きな胃は、２リットルペットボトル
１００本分の大きさだよ。

❶
❷

❸❹❺❼

❾ ❽
❻
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お肉の特徴を活かして、バランスの良い食事を考えよう

タンパク質
- 体を作る -

タンパク質は筋肉や血、
内臓など、体の基礎をつ

くるために必要。

脂 質
- 体のエネルギー -
体を動かすエネルギー。

細胞膜の原料

ミネラル
- 骨・血を作る -

骨を作るカルシウムや血液の材料の
鉄など、身体を作る材料だよ。

水分調整や、塩分を体から出すカリ
ウムなど体の調子を
整える役割があるよ。

炭水化物
- もう一つのエネルギー -
  炭水化物が含む 糖質は脂質と並ぶ   
もう一つのエネルギー。お肉には
 あまり含まれてい ないから、ご飯や

  パンなどと組み合わせて
 とってね。

ビタミン
- 体の潤滑油 -

体の潤滑油としての働くビタミン、不
調から体を守って 若々しい体づくりを
サポートするよ。疲労回復効果のビタ
ミンB群、皮膚や粘膜に良いビタミンA
など、さまざまなビタミンを含むよ。

バランス良く
健康な食事

お肉と一緒に
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タンパク質含有量（g/100g）

「日本食品標準成分表（八訂）増補2023年

アミノ酸の「桶の理論」

植物性のタンパク質など
足りないアミノ酸があると、

作られるタンパク質が、制限されるよ。

アミノ酸のバランスが良い

お肉など

アミノ酸のバランスが悪い

お肉の動物性たんぱく質は日本の長寿命を支えているよ。
子供から高齢者まで、バランスよくしっかりお肉を食べて、
健康で幸せな生活を送ろうね。
お年寄りでも、美味しく食べられるための、より柔らかく食べる
ための料理の工夫もあるよ。学校やお家で、考えてみてね。

●お肉に、細かい切れ目を入れたり、
　たたいたりする
●玉ねぎやパイナップル・ヨーグルト
　やきのこなどと一緒に料理したり、
　漬け込んだりする

柔らかくする工夫の例

お肉で効率よく

タンパク質が摂取

できるよ！

お肉は、 人間の体で作り出す

ことができない 9 つのアミノ酸

（必須アミノ酸）をバランスよく

含んでいるよ。

 お肉には、疲労 回復が

  期待できるビタミンB群が多く

 含まれているよ。

 とくに豚肉にたくさん あるビタミンB1

は、疲労物質の蓄積を防ぐ働きがあるよ。

肌をきれいにする働きがある

 ビタミンAも入 ってるよ。

牛肉に含む 「ヘム鉄」は豆腐や

野菜に含まれている鉄分に比べて

体に吸収されやすく、

貧血を防ぐなど役立つよ。

細胞 ( 膜 ) の原料で

神経細胞を守っている脂質は、

学習能力や記憶力アップに

つながるよ。緑黄色野菜にある油に

溶けやすいビタミンも、

効率よく吸収できるよ。

ねん まくひ    ふ

ひ  ろう  かい  ふく

ちく せきひ  ろう

ちょう じゅ みょう

こう  れい

つ

りょく おう しょく

き   おく

ひん  けつ

とく            ちょう

ひっ  す

き
ぬ

せっ しゅ

ひ  ろう かい ふく

き    そ

し                しつ

さい ぼう  まく

とう   ふ

きゅうしゅう

おけ
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この 『お肉の学習ハンドブック』
も「おにくらぶ」の中の読書部から

ダウンロードできるのじゃ


