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Ⅳ. 資料 

 

 添付資料は、本研究の課題「フグ処理者の認定方式の標準化に関する研究」に関わって、フグビジ

ネス業界（フグ養殖業界、産地仲卸業界及び市場外流通業者）から、研究プロジェクトの要請に応諾

して提供された、現行の「フグ処理者資格」をめぐる業界所見、を収録したものである。 

 

(1) 「ふぐ処理士免許統一について」、全国海水養魚協会、とらふぐ養殖部会代表 

(2) 「日本のフグの取り扱い制度についての意見書」、国際ふぐ協会代表 

(3) 「ふぐ免許全国統一についてアンケート調査のお願い」、下関唐戸魚市場仲卸協同組合 

(4) 上記アンケート結果の一覧表 

(5) 上記アンケート回収事例の 4 件 

(6) ふぐ処理師免許制度改正への要望書（本研究プロジェクト宛）、下関唐戸魚市場仲卸協同組合 

(7) 「フグの調理師免許」に関する「要望書」①、山口県漁業協同組合越ヶ浜支店・運営委員長 

(8) 「フグの調理師免許」に関する「要望書」②、山口県漁業協同組合越ヶ浜支店・運営委員長 

(9) 「フグ食の安全法制整備を急げ」、2018 年 5 月 28 日付『日本経済新聞』「私見卓見」古川澄明

寄稿。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 





可能であれば中国産とらふぐの輸入を止めてもらいたい

しかし、輸入の制限や関税アップは,今の日本では無理である 

はやり自助努力でフグのＰＲで消費拡大を目指すしかない

需要を増やすには,関西主流の流通から関東での消費拡大,冬商材から年間商材、

輸出拡大、中国国内でのフグ食増大、大手ファミリーレストランでのフグの使用、

量販店でのフグの使用、若い世代のフグ食文化の継承

等々、色んな事が考えられるが、何れにいてもフグ免許が関係して妨げになって

いる

料理学校でフグ免許をとれたとしても、地元に帰ると使えない

経験がいるから、免許がとれない県もある

もっと、ふぐを流通させたいが免許制度が妨げで、生産から消費までの目詰まり

の原因となっている

早急にフグ免許の統一を図って欲しい

ガイドラインとかではなく法整備をすることで、世界的にも認められると考え

ます。

宜しくお願いします。
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とらふぐは他の養殖魚と比べて使える薬品が少ない。

ハマチ、タイで使える薬をフグにも使えるようにして欲しい

海外では使えている薬品を日本でも使えるように

日本では使う事が出来ない薬品を使っている魚の輸入禁止

輸入魚の検疫強化

外食産業での国産、中国産等の表示義務

トラフグとその他のフグの表示を分ける表示義務

消費者がとらふぐ以外のフグを食べて、フグってこんなものか と勘違いさ

れ消費離れ
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流通は常に自由に流れるべきだが、フグの場合は２次販売が出来ない場合が多い

例）ふく太郎で加工した冷凍ふく刺身を販売する場合

→【販売先】広島荷受け→⼤阪店舗には（LOT表示のままでは）販売できない

→【販売先】⼤阪荷受け→京都店舗には（加工年月⽇の表示のままでは）販売できない

→【販売先】東京荷受け→千葉県店舗には（流通経路などを未提出であれば）販売できない

尚、東京都の商社がフグ加工品の帳合のみ行う場合でもフグ加工製品取扱届の申請が必要

例）ふく太郎で加工したふく身欠きを販売する場合

→【販売先】東京荷受け→神奈川店舗には（神奈川の表示と脳みそ付きは）販売できない

問題点③ 処理⽇を表記する場合

２種類のフグを詰め合わせることがある

例えば、ふぐちり（トラフグ＋マフグ）

上記の表示がさらに複雑になる

問題点④ 生鮮品と加工品の識別も都道府県によって異なる

京都府ではフグ唐揚げ用に粉を付けても

生のまま販売するものには処理⽇が必要

問題点⑤ 有毒部の認識が都道府県で異なる

神奈川県などは脳みそを毒部としている

今まで流通していた身欠き加工ではNGとなってしまう

希望① 全国で統⼀されたフグ取り扱いルールを設定してほしい

希望② 身欠きされたフグ加工品の取り扱いは⼀般⿂と同じにしてほしい

もちろん各都道府県独自の表示を廃止してほしい

希望③ フグ加工品の表示について

フグの加工品に加工年月⽇を廃止してほしい

フグ中毒という観点から他社より身欠きを購入して刺身にした加工年月⽇を

表示してもトレースとしての意味がない

従ってパックには処理業者の表示と処理⽇またはLOTの表示を行うべき

フグを徐毒した業者は必ず処理業者、処理⽇またはLOTをパックに表示する

突然、量販などでフグ加工品を購入した消費者から処理業者へ問い合わせが来ることを回避するため

全国で統⼀した処理業者NOを付けて管理してほしい

身欠き購入後に製品加工する場合は処理業者NOと処理⽇またはLOTを引き継いで表示する

処理⽇だけでなくLOTで表示する理由は購入率や破棄率に⼤きく影響するため必須にすべき

消費者庁の通達を参考に、「Lot 番号を表示する際には、消費期限又は賞味期限に頼らなくても

ロットが特定でき、かつ、加工年月⽇（この場合は処理⽇）表示よりもロット単位が粗くなら

ないようにすることとし、容易に判読可能な番号等を表示する」

フグ中毒が起きた場合は処理業者、処理⽇や処理業者NOとなどから回収を行う

希望④ 脳みそは取り除くのでもそのままでも良いが至急統⼀してほしい

但し脳みそをNGとするなら冷凍身欠きが台無しになるので、１年の移行期間を設けてほしい

以上
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フグ免許全国統一へのアンケート
対象：下関唐戸魚市場フグ仲卸業者 2017年5月末回収 作成：2017年5月30日

メリット デメリット 賛成 反対 どちらでもよい メリット デメリット メリット デメリット
1 A 0 0 0 0 1 無記 無記
2 B 0 1 1 0 0 なし 免許難易度の低さ→事故 全国有効→量販店販路拡大
3 C 0 1 1 0 0 無記 条例の相違→海外輸出障害 海外安心安全アピール可 下関フグ処理技術優位性の低下
4 D 0 0 0 0 1 なし 現行免許→ペーパードライバーあり 無記 無記
5 E 0 1 1 0 0 無記 条例の相違→国内流通の阻害 国際信用度・安心安全担保 生産者の６次産業化進展
6 F 0 0 0 0 1 無記 無記 無記 無記
7 G 0 1 0 0 1 無記 講習免許自治体→安全性不安 国内外営業容易化、資格高水準化 生産者有資格化→仲卸存在意義の低下
8 H 1 1 1 0 0 難関免許試験の都道府県→高価値 要実務経験の都道府県→取得難関 免許信頼性増→販売増 新規参入→競争激化
9 I 0 0 1 0 0 無記 都道府県試験内容の相違 ? ？

10 J 0 1 1 0 0 無記 免許の相違→出展等で障害 無記 無記
11 K 0 0 1 0 0 無記 免許の相違→試食・催事の障害 海外輸出可、量販店全国販路拡大 無記
12 L 0 0 1 0 0 無記 無記 無記 ハードル低下→他業種参入→価格下落
13 M 0 1 1 0 0 無記 免許の相違→販売障害 無記 免許難易度の低下→所持者増→下関沈下
14 N 0 1 1 0 0 なし 免許の相違→販路障害 有資格者の流動化可能 なし
15 O
16 P
17 Q
18 R
19 S
20 T
21 U
22 V
23 W
24 X
25 Y
26 Z

1 8 10 0 4
備考

現行の都道府県別
交付免許制度

免許統一への賛否 免許統一によるメリット・デメリット現行免許制度のメリット・デメリット

（１）本エクセル一覧表の基礎データを取るアンケート調査は「下関唐戸魚市場仲卸協同組合」によって組合員23業者（A～X)に対して行われ、組合員14業者からアンケート・データが回収された。残る9
業者は無回答であった。なお、Aは回答者不明。本エクセル一覧表は古川澄明（岡山商科大学・経営学部教授）によって作成された。
（２）知的財産権：無断複写・転載等を禁ずる。著作権は、下関唐戸魚市場仲卸協同組合（〒750-0005 山口県下関市唐戸町5番50号、電話番号/FAX番号083-233-0186 / 083-233-0272）に帰属ずる。

(4)上記アンケート結果の一覧表
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