
1. �あなたの性別についてお答えください。

　　■ 1） 男性　　■ 2） 女性　　■ 3） 無回答
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2. あなたの年代をお答えください。

　　　■ 1） 10代　　　　■ 5） 50代
　　　■ 2） 20代　　　　■ 6） 60代
　　　■ 3） 30代　　　　■ 7） 70代以上
　　　■ 4） 40代　　　　■ 8） 無回答
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3. 業種についてお答えください。

　 ■ 1） 漁業　　　　　　　　　■ 7） 運送業
　 ■ 2） 養殖業　　　　　　　　■ 8） 関係団体
　 ■ 3） 荷受業（漁協職員含む）　■ 9） 行政関係
　 ■ 4） 仲買業　　　　　　　　■ 10） その他
　 ■ 5） 加工業　　　　　　　　■ 11） 無回答
　 ■ 6） 小売業
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10）その他
・� なし

4. （講習会を受けた上で）産地市場として品
質衛生管理の取り組みに対する考えを教
えてください。また、あなたが取組みたい
と思った内容があれば教えてください。

　■ 1） 取組んでいきたい　　■ 3） 取組みたくない
　■ 2） どちらともいえない　■ 4） 無回答
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●ご意見
・ �HACCPに沿った衛生管理について、制度に

則った形で対応していきたい。
・ �取組みにあたって5年になります。1年間に2

回ほど衛生について強化週間みたいなのを
行ってはどうかなと思います。

・ �他の漁協、卸売市場へも情報提供し、衛生管
理の向上につなげたい。

・ �生産者に氷等の不足がないように、漁協と生
産者に申し入れをする。

5． �講習会は役に立ちましたか？ また、印象
に残っていることはありますか？

　■ 1） 役に立った　　　　　■ 3） 役に立たない
　■ 2） どちらともいえない　■ 4） 無回答
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●ご意見
・ �講習会に参加することにより、今一度作業の

確認を行い、取り組んでいく事ができる。
・ �本件に関し、全く知識がなかったため意義が

あった。当施設のハード面については十分満
足していると考えるが、産地市場においての
事故は従事者をはじめ「人」が最も大きな要
因であると知り、策定済みの要領等について
も関係者が再度確認し、意識共有が重要だと
感じた。

・ �市場が策定したマニュアルが詳細で分かりや
すかったこと。

6． �品質･衛生管理について、興味・関心の   
ある情報はありますか？（複数回答可）

　■ 1） 海外の品質・衛生管理に関する情報
　■ 2） 国内の品質・衛生管理に関する情報
　■ 3） 市場の品質・衛生管理に関するソフト対策
　　　  （実施方法や管理手法、マニュアルなど）
　■ 4） 市場の品質・衛生管理に関するハード対策
　　　  （施設や設備など）
　■ 5） HACCPに関する情報
　■ 6） その他
　■ 7） 無回答
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６）その他
・ �記載なし

7. �産地市場の品質・衛生管理について、あ
なたが考える改善すべき課題があれば
教えてください。

・ �最終の消費者まで、鮮度の管理ができる様に
ならなければと思う。

・ �市場に出入りする関係者全員に対して意識の
徹底をはかる事。

・ �職員含む、仲買人・漁業者の中に衛生管理市
場の必要性等の理解が得られていない人が
いる。もっと勉強会が必要と思う。品質の安
全・安心は前市場に比べればかなり良くなっ
たと感じるが、魚価が上がらなければ漁業者
は衛星市場の必要性への関心がない人も多
い気がする。認定市場をもっとPRし、魚価向
上を図ればと思う。

・ �優良衛生品質管理市場の認定やHACCPに
基づく衛生管理のために市場の改修・整備が
必要な場合における補助・支援制度の充実。

・ �全員の意識の向上。

8. �今回の講習会はいかがでしたか? ご意
見、ご要望、ご感想等がありましたら教
えてください。 
①第１部について

　　  ■ 1） よかった　　■ 3） よくなかった
　　  ■ 2） ふつう　　　■ 4） 無回答
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　 ②第２部について

　　  ■ 1） よかった　　■ 3） よくなかった
　　  ■ 2） ふつう　　　■ 4） 無回答

52%
45%

0% 3%

●ご意見等
・ �都合で参加できない人がいたのが残念で

あった。
・ �高度衛生管理の認定を取得し発信するのは

必要だと思うが、それが魚価向上に繋がって
いるのか疑問に思う。仲買人だけ得してない
か今後検討したい。

・ �優良衛生品質管理市場の認定を受けている
いないで魚価はどの様に違いがあるのか。品
質管理はどちらにせよ安全管理の徹底が必
要であるが厚労省他は非認定市場の衛生管
理はどう管理しているのか。

・ �食品衛生の基本にたち帰る事ができた。
・ �1部の方の話し声が少し聞こえづらく伝わり

づらかったです。

講習会アンケート結果

1. 実施体制 共　催
HACCP 認定加速化支援センター

（構成機関：一般社団法人海洋水産システム協会）
和歌山東漁業協同組合

2. 実 施 日 令和元年 8 月 27 日

3. 場　　所
会場名 和歌山東漁業協同組合　串本漁港水産物卸売市場

所在地 和歌山県東牟婁郡串本町串本 1884-2

4. 講　　習

講　師

山内　和夫
一般社団法人 海洋水産システム協会　
登録専門家

岩田　佳之
一般社団法人海洋水産システム協会　
技師補

内　容

1．食品衛生法の改正と HACCP の制度化について
2．HACCP 手引書解説【水産物卸売業】について
3．優良衛生品質管理市場・漁港認定基準の解説と確認
4．串本漁港水産物卸売市場の品質 ･ 衛生管理対策
質疑応答・意見交換
アンケート調査

5. 参加者数 39 名

和歌山東漁業協同組合 No. 11

和歌山東漁業協同組合 串本漁港水産物卸売市場

講習会の様子
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