
145日獣会誌　70　145～146（2017）

獣医師生涯研修事業

獣医師生涯研修事業のページ
このページは，Q & A形式による学習コーナーで，小動物編，産業動物編，公衆衛生編のうち1編を毎月掲

載しています．なお，本ページの企画に関するご意見やご希望等がありましたら，本会「獣医師生涯研修事業

運営委員会」事務局（TEL : 03-3475-1601）までご連絡ください．

質 問 1： HACCP（Hazard Analysis and Critical Con-
trol Point）に関する記述である．正しいものはどれか．
ａ．宇宙食の安全性を確保するために開発された衛生
管理手法である．
ｂ．食品を用いたテロ防止対策として開発された安全
管理手法である．
ｃ．最終製品の検査結果のみを安全の指標とする衛生
管理手法である．
ｄ．飲用適の水を確保できない国のみに採用される食
品の衛生管理手法である．

質問2： 一般的衛生管理プログラム（前提条件プログラ
ム）に関する記述である．誤っているものはどれか．
ａ．HACCP導入する前に必要なもので衛生管理の基
礎となるもの．
ｂ．地方自治体の条例で定める食品の「営業施設基準」
や「管理運営基準」なども一般的衛生管理プログラ
ムに該当する．
ｃ．デザインされたHACCPプランが正しいかどう
か，HACCPプランの要素が効果的である証拠を収
集すること．プラン作成時に行うべき作業．

ｄ．コーデックス委員会が示した「食品衛生の一般的原
則の規範」が一般的衛生管理プログラムに該当する．

質問3： HACCPの危害要因に関する記述である．誤っ
ているものはどれか．
ａ．生物的危害
ｂ．化学的危害
ｃ．物理的危害
ｄ．歴史的危害

質問4： HACCPの導入に関する記述である．誤ってい
るものはどれか．
ａ．わが国のと畜場は2016年にHACCP導入が義務
化された．
ｂ．米国農務省が管轄すると畜場は1998～2000年に

HACCP導入が義務化されている．
ｃ．オーストラリアのと畜場は1997年にHACCP導
入が義務化されている．
ｄ．カナダのと畜場は2004年にHACCP導入が義務
化されている．
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（解答と解説は本誌 146 頁参照）
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質問1に対する解答と解説
正解：ａ
HACCPとは宇宙食の安全性を確保するために

NASA（アメリカ航空宇宙局）が開発した食品の衛
生管理手法で，食品の製造・加工工程のあらゆる段
階で発生するおそれのある微生物汚染等の危害要
因をあらかじめ分析（Hazard Analysis）し，その
結果に基づいて，製造工程のどの段階でどのような
対策を講じればより安全な製品を得ることができる
かという重要管理点または必須管理点（Critical 

Control Point）を定め，これを連続的に監視する
ことにより製品の安全を確保する衛生管理の手法で
ある．この手法は国連の食糧農業機関（FAO）と
世界保健機関（WHO）の合同機関である食品規格
（コーデックス）委員会から発表され，世界各国に
その採用を推奨しているものである．

質問2に対する解答と解説
正解：ｃ
一般的衛生管理プログラムはHACCPシステムを
効果的に機能させるための前提となる食品取扱施設
の衛生管理プログラムで，前提条件プログラム
（Pre-Requisite Program：PrP） と も い わ れ る
（図）．コーデックス委員会が示した「食品衛生の一
般的原則の規範」が基本となっており，地方自治体
の条例で定める「営業施設基準」や「管理運営基準」
などが該当する．「ｃ．」はHACCP導入のための7
原則12手順の原則6の検証・妥当性確認の項目で
ある．

質問3に対する解答と解説
正解：ｄ
HACCPの危害要因は生物的，化学的，物理的の
3つである．生物的はサルモネラ，カンピロバク
ター，病原性大腸菌などの病原微生物や寄生虫など
付着や寄生，化学的は動物用医薬品や農薬等の残
留，物理的は石や金属片などの混入である．
HACCPは原料の入荷から製造工程，出荷までのあ
らゆる工程で，発生する危害要因を分析し，衛生を
保持するために管理する必須の工程を管理，記録す
る手法である．

質問4に対する解答と解説
正解：ａ
2015年 4月からと畜場・食鳥処理場・食品衛生
法該当施設は「HACCP導入基準」と「従来基準」を
選択できるようになった（図）．よって，まだ，導
入は義務化されていない．
米国に牛肉を輸出していると畜場は米国の基準に
合わせなければならなかったので，1999 年から
HACCPを導入している．また，大手のと畜場，食
鳥処理場，食品衛生法該当施設はすでにHACCPを
自主的に導入している施設も多い．HACCPは国際
的な規格であるので，オリンピック・パラリンピッ
ク等の国際的なイベントへの食品納入企業にも求め
られている．
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解 　 答 　 と 　 解 　 説

HACCP導入基準（HACCP手法による管理）

生物，物理，化学的危害（ハザード）について，
CCP で管理許容限界を定め，逸脱したときは是正
措置等を実施

CCP（重要管理点）による管理

前提条件プログラム（PrP）
衛生的な食品の製造・加工ができる設備や体制を構築す
ることを目的として各種作業内容，実施頻度，実施担当者，
実施状況の確認・記録の方法を記したマニュアルを作成・
実施する．
（施設の清掃，維持管理，給水・給湯管理，作業者の体
調や作業着管理，有害小動物の侵入防止，冷蔵庫の温度管
理，廃棄物処理管理，教育等）
製造作業における衛生標準作業手順書（SSOP）を作
成し，その SSOP どおり作業しているか確認，記録，改
善等を実施．

従来基準（一般的衛生管理による管理）

作成，実施，監督，検証，改善
HACCP委員会

図　と畜場・食鳥処理場・食品衛生法該当施設の衛
生管理手法等

キーワード： HACCP，一般的衛生管理プログラム， 
危害要因，HACCP導入
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※次号は，小動物編の予定です


