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現代の日本は，おそらく世界でも最も豊富な種類の食品とその素材が

大量に供給されている。私たちが食品を選ぶ際の基準はきわめて多様で

あるが，その基本的条件として安全性の確保が求められる。

こうしたニーズに応えていくため，「食」の専門家として，食品や食生

活について流通・販売者と消費者に的確な科学的情報を提供するフード

スペシャリストの活躍が期待されている。食品の安全性は，フードスペ

シャリスト養成課程の必修科目のひとつであり，その教科書として本書

の初版は2001（平成13）年�月に発行された。

その後，2001年のわが国におけるBSE（ウシ海綿状脳症）発生とそれに

続いて多発した食品表示偽装事件，そしてカンピロバクターやノロウイ

ルスによる食中毒事例の急増，輸入食品の農薬汚染など，食の安全・安

心を揺るがす問題が生じた。そして，これらに対応するため，2003（平

成15）年に食品安全基本法が公布され，食品安全委員会が内閣府に設置

された。その基本原則として，国民の健康を保護するための科学的なリ

スクアナリシスの導入がなされたことにより，新しい食品安全行政が始

まったといえる。その後，2006（平成18）年には農薬のポジティブリスト

制度の導入，2007（平成19）年に感染症法の改正，さらに，2009（平成21）

年には消費者行政を一元化するための行政機関として，消費者庁が設置

された。そして，2011（平成23）年�月には東日本大震災に伴う東京電力

福島第一原発事故により，食品の安全性が脅かされる事態が発生した。

こうした食品の安全性にかかわる情勢に対応するため，本書も2005

（平成17）年に改訂版，2009年に改訂第�版，2013（平成25）年に改訂第

�版として版を重ねてきた。

さらにその後，食品表示法が2015（平成27）年�月から施行され，食品
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の安全性にかかわる表示について改正点がみられた。また，2014（平成

26）年にはフードスペシャリスト資格のコアカリキュラムが公表され，

専門フードスペシャリストとして「食品開発」，「食品流通・サービス」

の養成も開始した。そこで本書も，新しい執筆者を加えてこのたび改訂

を行った。

本書は，今後も社会情勢の変化に対応し，また不備な点についても修

正・増補を行っていく所存であり，読者の率直なご教示を請う次第であ

る。

2016年�月
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食品は私たちの日々の糧
かて

として絶対に欠くべからざるものである。食

品に対する消費者の要望はきわめて多様であるが，安全性はその基本的

な必要条件である。食品の安全性が確保され安心して消費できることが

健全な食生活の基礎である。

わが国ではBSE（ウシ海綿状脳症）の発生とそれに続いて多発した食

品表示偽装事件などにより，食品の安全性についての消費者の信頼性が

揺らいだ。このような背景のもとに，食品安全行政のあり方が抜本的に

見直された。2003（平成15）年に食品安全基本法が公布され，国民の健

康保護を最優先とし，科学的なリスクアナリシス（リスク分析）の手法

を取り入れた新しい食品安全行政がスタートした。さらに，2009（平成

21）年に消費者の視点から政策全般を監視し，安全で豊かな消費生活を

営むことができる社会の実現を目指して，消費者庁が発足した。

本章では，食品衛生法にはじまり，食品安全基本法から食品表示法に

至るわが国の食品安全行政の流れを概括し，また国際食品規格委員会な

ど，国際的動向にも触れた。

さらに，食品の生産から最終消費に至る全過程において健康に悪影響

を及ぼす恐れのある危害要因の代表例を一括して表示し，食品の安全管

理に用いられる一般的衛生管理プログラム，HACCPならびにISOマネ

ジメントシステムの要点を紹介して，本書全体を学習する道案内として

役立つことを意図した。

1



�．私たちが食品に求めるもの

食品は，人々が日常的に食物として摂取するものの総称である。私たちは食

品に，生命を維持する栄養的価値と，摂取して心身ともに満足感を覚える嗜好

的価値を求め，さらに体調調節に役立つ健康的効果を期待する。

現在の日本では，おそらく世界で最も豊富な種類の食品とその素材が大量に

供給されている。食品の選択にあたり，おいしくて品質が高く，できるだけ新

鮮で自然に近いものを求める一方，取り扱いが簡便で，保存性にすぐれ，しか

も安価なものを希望するなど，消費者の要望はきわめて多様である。しかし，

その大前提として，食品が「安全」なものであることが必要不可欠な条件であ

ることはいうまでもない。

近年，国際的にみて各種の人畜共通感染症が流行し，わが国でも腸管出血性

大腸菌，ノロウイルスや黄色ブドウ球菌毒素などによる大型食中毒事件，BSE

（ウシ海綿状脳症）感染牛の発見，それに続いて多発した食品表示偽装事件，輸

入食品における国の安全基準を超える農薬の検出，わが国で認可されていない

食品添加物の使用などが相次いで問題となり，食品の安全性についての不安感

が高まった。食の安全を論じるとき，しばしば「安全」と「安心」という言葉

がセットで使われるが，両者の意味する内容はまったく異なる。安全は客観的

な事実に基づく評価であるのに対し，安心は人々の心の状態で主観的な意味合

いが強い。食品の安全性についても，いたずらに不安になるのではなく，冷静

に安全と安心を区別して考え，対処すべきである。

食品素材の栽培，飼育などの一次生産から始まり，製造・加工，流通段階を

経て最終消費に至るまでの“食品の流れ”において，私たちは一貫して安全な食

品の生産・供給を確保しなければならない。この流れ（フードチェーン）に沿っ

てみると，川上になるほど，すなわち消費者からの距離が遠いほど，安全性に

ついての不安が多いといわれている。輸入品よりも国産の食品を選択する人々

の第一の基準が安全性であることも，消費者が生産の場における情報をほとん
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どもっていないことが不安の原因であることを強く示唆している。

わが国の食品衛生法は，1947（昭和22）年に制定，公布された。2003（平成15）

年の抜本的改正を経て，現在この法律は「食品の安全性の確保のために公衆衛

生の見地から必要な規制その他の措置を講ずることにより，飲食に起因する衛

生上の危害の発生を防止し，もつて国民の健康の保護を図ること」（第�条）を

目的とする。

WHO（世界保健機関）は，すべての人々が可能な最高の健康水準に到達する

ことを目的に掲げて1948（昭和23）年に設立された国際連合の専門機関である

が，その食品衛生の定義（1955）には，食品の安全性（safety）とともに食品の

健全性（wholesomeness）を確保する必要性が述べられている。健全性とは，毒

物学的安全性，微生物学的安全性ならびに栄養学的適格性の�項目を総合した

幅広い概念である。さらに，食品自体が本来もっている特徴や性質，言い換え

れば正常で良好な品質を損なわないように保全することが大切である。

国際食品規格委員会（Codex委員会）は，FAO（国際連合食糧農業機関）とWHO

によって1963（昭和38）年に設立された政府間組織で，食品の国際基準を定める

ことにより消費者の健康を保護し，食品の公正な貿易を促進することを目的と

する。Codex委員会から示された「食品衛生の一般原則」は，食品衛生管理に

おける原材料，作業環境，食品の取り扱いなどについての国際的ガイドライン

である（第�章，p.49，表�−11，第10章，p.180参照）。

�．食品生産から最終消費までの一貫した安全性確保

2001（平成13）年の国内におけるBSE発生問題をきっかけとし，さらに当時重

なって起こった大型食中毒事件や無許可添加物の使用，原産地の偽装表示など

を背景として，わが国の食品安全行政が抜本的に見直された。すなわち，2003

（平成15）年�月に食品安全基本法が公布された。本法は「科学技術の発展，国

際化の進展その他の国民の食生活を取り巻く環境の変化に適確に対応すること

の緊要性にかんがみ，食品の安全性の確保に関し，基本理念を定め，並びに国，

�．食品生産から最終消費までの一貫した安全性確保 3



地方公共団体及び食品関連事業者の責務並びに消費者の役割を明らかにすると

ともに，施策の策定に係る基本的な方針を定めることにより，食品の安全性の

確保に関する施策を総合的に推進すること」（第�条）を目的とする。それに合

わせて関連する諸法令が制定・改正されるとともに，同年�月に食品安全委員

会が内閣府に設置された。新しい食品安全行政の特徴は，国民の健康保護が最

も重要であるという基本原則と，科学的なリスク分析の手法の導入である。

消費者による安全な食品の選択を保証するため，生産，製造・加工，流通，

販売を含む「農場から食卓まで」のフードチェーンに携わるすべての事業者は，

食品の安全性の確保と正確な情報の提供に努めなければならない。

フードチェーンの各段階には各種の危害要因（ハザード）が潜んでいる（表�

−�参照）。ハザードとは，健康に悪影響をもたらす原因となる可能性のある食

品中の物質または食品の状態を指す。これに対して，リスクとは，ハザードが

存在する結果として健康への悪影響が起きる可能性とその程度（悪影響が発生

する確率と影響の程度）を表す概念である。どんな食品にも何らかのハザードが

存在し，食品の安全に絶対はない。そのリスクを科学的に評価する手法がリス

クアナリシス（リスク分析，risk analysis）であり，リスク評価（risk assessment），

リスク管理（risk management），リスクコミュニケーション（risk communica-

tion）から構成される（第10章，p.179，表10−�参照）。リスク評価は利害関係か

ら独立して客観的に行われる必要があるため，リスク管理部門とは切り離して

実施する体制が整備された。

食品の安全性を脅かす危害要因は，①食品固有の生体成分として含まれるも

の，②食品の生産，製造・加工，流通を経て最終消費に至るまでの過程で外部

から汚染するもの，③食品を製造・加工，貯蔵，調理する過程で新たに生成す

るものに分けて考えることができる。食品の生産・育成から消費に至る全過程

を通して，健康に悪影響を及ぼすおそれのある危害要因の具体例とその発生原

因をまとめて表�−�に示した。

4 � 食品の安全性
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