
【改訂版】 まえがき

2018 年 4 月，ISO 正式発行に先駆けて刊行した『ISO22000:2018 食品安全
マネジメントシステム徹底解説』は，一部自己流の翻訳をも交えた，ISO 正式発
行前の内容に基づいたもので，ISO 正式発行後，その規格要求事項の内容と対比
しても，何ら遜色ないものであったが，その後も継続して直接食品安全にかかわ
るなかで，特に重要と思われる事項を付記するため，この度改訂することとした。

ISO 正式発行前に解説書を刊行した理由の一つに，当時，『よくわかる
ISO22000:2005』を刊行していたものの，ISO を巧みに利用した私的な
FSSC22000 が大いに脚光を浴び，ISO のほうは影を潜めていたことがある。
ISO22000:2005 発行当時から ISO に携わってきた者にとっては，この風潮が
どうしても忍びなく，10 年近い FSSC22000 審査経験も加味した 2018 年版の
解説書を ISO 正式発行前に刊行した。

本書の主たる目的は，誰も予想できなかった新型コロナウイルスのリスクをは
じめ，依然としてなくならない「消費者を脅かす食品企業の不祥事」，これらの
不祥事の根本的原因となる「食品関係経営者の責任と認識の欠如」など，食の根
源を揺るがす諸情勢を鑑み，微弱ながら食を専門とした活動経験の集大成として，
高まる消費者の食品安全の要求に応えるため，2005 年版から大改訂された食品
安全の最高峰規格を，いかにして食品企業に浸透させ，活用してもらえるか，食
品安全の継続的改善に微力を傾注することである。

世界的な「食のグローバル化と食品安全問題」に端を発し，わが国においても，
HACCP の法制化のなかで，フードチェーン関係者を対象とした食品安全マネジ
メントシステム ISO 22000:2005 は，FSSC22000 に大きく遅れをとっていた
が，2018 年 6 月に 13 年ぶりに大改訂され，2 年経過した今では，そのすばら
しさが，食品企業へ浸透しつつある。

筆 者 は『 よ く わ か る ISO22000:2005』に 次 い で『 企 業 の た め に な る
ISO22000』では，フードチェーン企業への ISO 審査活動やコンサルティング
活動を通じて得た，特に中小食品企業のためになると思われる知見をまとめたが，
本書では「食品安全マネジメントシステム」の現場における実践から，事例と規

 

 

書籍のコピー，スキャン，デジタル化等による複製は，
著作権法上での例外を除き禁じられています。 
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格要求事項の関わりを重点に，旧規格との対比を含め，「規格のポイント・解説」
「審査のポイント」「審査指摘事例」および「参考解説」で解説した。「食品安全基
礎知識」は，巻末にあげた文献から食品技術者にとって実践に役立つ知識を引用
し，解説を加え，具体的に記述した。

特に，改定 ISO22000:2018 の主要な要求事項となっている，食品企業を守
る「リスクと機会」については，要求事項の解説以外に，システム構築に役立つ
事例および「食品安全マネジメントシステムへの「リスク及び機会」導入手順」な
どを詳記した。

また，附属書に掲載した「ISO／TS22002-1」（食品製造）は，食品製造
企業の 2018 年版には必須の PRPs であり，これは「リスクと機会」の抽出
のヒントも与えている。加えて，昨近，野菜農場，畜産農場，養鶏農場への
ISO22000:2018 の採用にも関与していることから，「ISO／TS22002-3」（農業）
についてもその概要を付記した。

ISO22000:2018 が 大 改 訂 し た 姿 で 正 式 発 行 さ れ 既 に 2 年 が 経 過 し た
が，やっと，食品企業から，FSSC22000 ならずも，ISO の声が聞こえ，喜
ばしい限りである。今後，HACCP の上級規格として，食品安全最高峰規格
ISO22000:2018 が，ますます活用されることを祈念している。本書の読者が，
食品関係企業の発展に幾分でも役立てていただけることを願ってやまない。

初版に引き続いて，本書についても，京都大学名誉教授　松下雪朗先生，武庫
川女子大学名誉教授　大鶴勝先生，本年 73 周年を迎えられる㈱スズカ未来の末
松正守会長，末松正裕新社長，並びに垣善フレッググループ　垣内善通会長，垣
善フレッグ㈱　塩飽克次新社長の絶大なるご支援を賜ったことを，心から感謝申
し上げるとともに，あらためて，今は亡き恩師，京都大学名誉教授　秦忠夫先生，
御媒酌の栄誉を授かった京大名誉教授　土井悦四郎先生御夫妻を偲びながら，改
訂の愚筆を終えた。

最後に，本書の改訂出版に際しまして，引き続きご尽力いただきました，技報
堂出版社（株）取締役　出版事業部長　石井洋平様ほか関係各位，ならびに原稿
の校正にご協力いただいた，当検査センタースタッフ各位に対し本書書面にて心
からお礼を申し上げる。

マイラボ食品検査センター
食品技術士　小 川 　 洋
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推薦の言葉

小川君は，飽きもせず，いまだに，ISO に関わっており，かれこれ通算十数年
以上が経過したと思われる。食品安全コンサルタントとしてまた ISO の審査員
として食品企業を中心に全国を駆けめぐっているようだ。

2004 年に執筆した『よくわかる ISO 22000』以来，継続して，食品安全マネ
ジメントに関わるコンサルタントおよび主任審査員活動に携わり，ISO 22000
の真髄とも言える，現場サイド視点からの「規格のポイント・解説」と「審査の
ポイント」ならびに食品企業のためになる「審査指摘事例」を網羅した著書『企業
のためになる ISO22000』に引き続き，本書を執筆した。

小職は，「食品生化学」以外，ISO などには全く縁の薄い仕事に携わってきたが，
一読するに，大改訂された ISO について，さらに，磨きをかけた内容となって
おり，現在，食品企業の永遠の発展を願って，ISO 審査員として，第三者の目か
ら経験豊かに詳述されている。

改訂された本書は，小川君の食品安全審査員生活の総まとめとして執筆された
ものであり，食品企業関係者の読者が企業体質改善ならびにより有効な工程改善
のヒントをつかみ，必ずや，お役に立つものと信じてやまず，ここに推薦するも
のである。

京都大学 名誉教授

松 下   雪 郎
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推薦の言葉

小川君は，食品の ISO に関わる活動を開始して，本年で 16 年になる。今でも，
食品安全コンサルタントや ISO 主任審査員として，北海道から沖縄まで全国を
駆け巡っている。

小職の勤務した大学でも，「管理栄養士受験生」を対象に講義をしてもらった
思い出がある。

本書は，2004 年に執筆した『よくわかる ISO2200』および 2011 年発行『企
業のためになる ISO22000』に続く，彼の食品安全活動の総集編とも思われ，新
しく生まれ変わった食品安全システムの解説にさらに具体的な解説と審査のポイ
ント，および事例が網羅されている。

小職は，「食品化学」を中心とした研究と教鞭に携わってきたが，本書を一見
するに，現在の食品界の直面する諸問題の解決のための優れたツールであると思
われる。

また，「食品安全基礎知識」は，小職の愚著なども引用し，食品技術者が知っ
ておくべき基礎知識が網羅されている。

本書は，永遠に発展する食品企業関係者の企業体質改善にお役に立つものと信
じてやまず，ここに推薦するものである。

武庫川女子大学名誉教授
京都大学農学博士　大 鶴 　 勝
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● 食品の安全性確保と ISO 22000：2018

［さらに高まる消費者の食品安全意識］
生命の源である食の安全を脅かす不祥事や事件が後を絶たないが，流通してい

る食品は，ますます喫食前非加熱食品が増加している。国内の高齢化が進むなか，
未調理で喫食できる食品には，高い安全性が要求される。

そのため，フードチェーンに関わる人々の食品安全に対する正しい知識と認識
の向上が不可欠である。

より詳細な食品表示の義務づけによって，消費者の食品安全に対する関心はま
すます高まっており，フードチェーン利害関係者，特に原材料供給者や食品製造
関係者のより高度な，食品安全モラルが求められる。

［高まる食のグローバル化と食品安全］
わが国の食料自給率（供給エネルギーベース）は，依然として 40 ％ 未満で推

移している。この現状をどう考えればよいのだろう。同じ島国で先進国イギリス
では，98 ％ 近い食料自給率を確保しているというのに。

よってわが国は，必然的にあらゆる食材を世界中に求めなければ生きていけな
い。それだけに，食品製造リスク以外に，余分な食品安全リスクを負っている。

［食品の連鎖性（フードチェーン）］
農作物のような食品は，直接，生産者から消費者に届けられるように思われる

が，消費者の口に入るまで，農薬・肥料製造業，冷蔵・輸送業が連鎖している。
畜肉食品であれば，飼料製造業，飼料添加物製造業，畜産業，屠場・精肉業，

冷蔵・輸送業などが連鎖している。養殖漁業においても同様の連鎖関係がある。
したがって，それぞれの業種でそれぞれの食品安全認識が要求され，どのフー

ドチェーンがつまずいても食の安全性は確保できない。消費者の安全性を確保す
るためには，クリントン元米大統領（1997 年）の言った「Farm to Table」まで
の安全性を確保しなければならない。
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［改訂 ISO22000 の求める食品関係経営者の責任と認識］
食品不祥事・事件の多くは，経営者のモラル低下と食に対する認識不足，リー

ダーシップの欠如に起因している。
改訂 ISO22000：2018 は「FSSC」を超え，これまで以上に，食品関係経営

者の責任と認識の向上，リーダーシップを要求する，洗練された申し分のない食
品安全マネジメントシステム規格となった。

［食品安全と国際規格］
食品安全衛生手法である HACCP は，NASA 航空宇宙局生まれの国際規格と

してあまりにも有名であり，わが国でも，近年，HACCP の採用を法制化した。
食のグローバル化による食品安全衛生に関する世界的な要求の高まりに対応して，

2007 年 6 月，正式に ISO 22000：2005（食品安全マネジメントシステム）が誕
生したが，それ以来，13 年が経過し，ISO 22000 の大改訂が待ち望まれていた。

衛生管理手法であれば，HACCP でも，ISO 22000：2005 でも，何ら支障
はないが，やはり，トータル的な総合食品安全マネジメントシステムとしては，
不足な部分があり，ISO 22000 の改訂を待たずして，FSSC が誕生した。

しかし，大改訂した ISO22000：2018 は，それらの団体規格を完全にクリ
アして，食品安全の最高峰ともいえる国際規格として新しくスタートした。

［食品安全基本法の理念と ISO 22000：2018］
ISO 22000 の全体に流れる思想は，食品安全基本法の理念である，国民の健

康への悪影響の未然防止および食品健康影響評価に対する考え方と全く一致する
ものであり，ISO 22000 は，ISO 9001 と HACCP とを融合させた，食品安全
マネジメントシステムである。大改訂された 22000：2018 の大きな特徴とし
ては，ISO の原則の一つであるリーダーシップがさらに強調されたこと，食品関
係組織のリスクマネジメントならびに PRPにその技術仕様書 ISO／TS22002 シ
リーズの採用を要求事項にあげていること，また二つの PDCA サイクル（Plan-
Do-Check-Act）による運用を基本としていることなどである。

なぜ，改訂 ISO 22000：2018なのか
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【改訂版】�おわりに

13 年ぶりに大改訂された ISO22000：2018規格は，特に「リスク及び機会」
への取り組みや，食品安全のための前提条件プログラム（PRPs）が考慮すべき技
術仕様書 ISO／TS22002 シリーズの該当するパートの特定（例えば，食品製造
企業であれば，ISO／TS22002-1：2009（食品製造），農業・畜産・水産関係企
業では，ISO／TS22002-3：2011（農業））も要求事項に包含された，食品安全
の最高峰規格である。
フードチェーン関係企業は，より「安全・安心」な食品を，継続して消費者の
テーブルに届けるために，本規格を決して形骸化させずに，日常業務の手足とな
るツールとして，フルに活用されることを切に希望する。
本規格は，特に，トップマネジメントの指導性を強調しており，食品関係業務
の全体に「リスク及び機会」を徹底して追及しながら，単に ISOの認証のみを目
的とせず，実質的な本規格の適用を，堂々と，「自己宣言」をも目指した食品安
全マネジメントシステムの活用が推奨される。
最後に，読者の食品企業のさらなる「食品安全」の向上を期待するとともに，
本書が少しでもお役に立てれば，このうえない幸いである。

2020年 6月　

食品技術士　小 川 　 洋
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1966 年	 とり粉用加工デンプンの開発

1996 年	 発明協会　日本弁理士会長賞受賞

1999 年	 平成 11 年度科学技術庁長官賞受賞

（イノシトール及びフィチンの製造法の発明：日本，US, 中国，特許取得）

2001 年	 同社退職（小川食品科学技術事務所）

	 	東海 4県技術アドバイザー，中部大学客員教授，イオン㈱生活品質科学研究所シニ
ヤーアドバイザー

2018 年現在	 食品安全技術研究所（㈱スズカ未来　マイラボ食品検査センター）

■ 主な資格等

技術士（農業部門・農芸化学科目）科学技術庁登録第 33030 号

ISO 主任審査員（ISO22000，ISO9001，ISO14001，HACCP，SQF）

食品安全審査員（IRCA）

公害防止管理者（水質・大気：1種）

危険物取扱責任者（乙四）
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