
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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15%

0%

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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0% 0%
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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

0%

8%

15% 0%
0%

8%

8%
61%

0% 0%
0%

10）その他
・  関連機器メーカー　・海水冷却装置メーカー
・  輸出業

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
・  産地市場も取り組んでいきたい
・  参考にしたい。
・  EUへの輸出に向けての対策
・  海水の温度管理
・  鮮度保持を一番に考えていきたい。

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
・  記載なし

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。

・  直置き
・  海水冷却装置を導入し、作業工程で必ず使用

する。
・  漁船、組合側での一体となった鮮度保持を考

えていきたい

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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●ご意見等
・  記載なし
 

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）
公益財団法人 食品等流通合理化促進機構
一般社団法人 全国水産卸協会
全国魚卸売市場連合会

2. 実 施 日 令和 2 年 2 月 20 日

3. 場　　所
会場名 ATC ホール〈アジア太平洋トレードセンター内〉

所在地 大阪府大阪市住之江区南港北 2 － 1 － 10

4. 講　　習

講　師
岡野　利之　
一般社団法人海洋水産システム協会　
研究開発部　部長代理 〔技術士：水産〕

情報提供
石原　好博
大都魚類株式会社　
取締役監査・品質管理室長

内　容

　●　 「HACCP の考え方を取り入れた衛生管理のための手引書　
　卸売市場〔水産物卸売業〕」の解説
　●　 「HACCP の考え方を取り入れた衛生管理のための手引書
　 卸売市場〔水産物仲卸業〕」、「HACCP の考え方を取り入れた衛生管理のための手引書　小規模な水産物小売業」

の紹介
　●　 質疑応答
　●　 アンケート調査

5. 参加者数 30 名

シーフードショー大阪 No. 30

シーフードショー大阪会場

講習会の様子

66 67


