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【今月の法改正等のお知らせ】 最近の気になる改正等の情報 
 

Copyright© 2012 こう食品法令. All Rights Reserved. Ｐａｇｅ１ 

※続きはＰａｇｅ１-２（会員）で記載しています。 

 

◆「食品表示基準について」の一部改正が平成30年7月10日さ
れました。 

消費者庁ＨＰ 「食品表示基準について」資料から作成 

基準通知 第１２次改正 

指定添加物 
平成３０．７．３改正、
計４５５となる。 

その他、防かび剤又は防ばい剤として「プロピコナゾール」が新設等されました。 



７ 

  【先月の回収事故の分析】 ２０１８年６月 

3 Ｐａｇｅ２               食品法令 

特定原材料は「卵」。代替表記は「玉子」、「たまご」、「タマゴ」、「エッグ」、「鶏卵」、「うずら卵」、 
「あひる卵」のみです。「卵白」と「卵黄」は特定原材料の「卵」を含む拡大表記とはみなされてい
ませんのでアレルギー表示していないとされます。何故でしょうか？ 
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事件 時期 回収内容 

アレルゲン「卵」の
表示の欠落 

 ２０１８. ６.１４  
 ドレッシングのラベルにアレルギー物質の「卵」の表
示漏れがありました。原材料表示には「卵黄」の表示
はあります。 



  【案内】 食品衛生法食肉製品の規格基準の定義から基本を知る 
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分類 内容   成分規格 

乾燥食肉製品 乾燥させた食肉製品であって、乾燥食肉製品として販
売するもの。 

亜硝酸根  0.070 g／kg以下  、個別規格 E.coli 陰
性 、水分活性 0.87未満  

非加熱食肉製
品 

食肉を塩漬けした後、くん煙し、又は乾燥させ、かつ、
その中心部の温度を63°で30分間加熱する方法又は

これと同等以上の効力を有する方法による加熱殺菌を
行っていない食肉製品であって、非加熱食肉製品とし
て販売するものをいう。ただし、乾燥食肉製品を除く。 

亜硝酸根  0.070 g／kg以下 、個別規格  E.coli 
100 以下／g 、黄色ブドウ球菌 1,000 以下／g 、 
サルモネラ属菌 陰性 、リステリア・モノサイトゲネ
ス 100 以下／g  

特定加熱食肉
製品 

その中心部の温度を63°で30分間加熱する方法又は

これと同等以上の効力を有する方法以外の方法によ
る加熱殺菌を行った食肉製品をいう。ただし、乾燥食
肉製品及び非加熱食肉製品を除く。 

亜硝酸根  0.070 g／kg以下 、個別規格 E.coli 100 
以下／g 、クロストリジウム属菌 1,000 以下／g 、 
黄色ブドウ球菌 1,000 以下／g、サルモネラ属菌 
陰性  

加熱食肉製品
（包装後加熱） 

加熱食肉製品（乾燥食肉製品、非加熱食肉製品及び
特定加熱食肉製品以外の食肉製品をいう。）のうち、
容器包装に入れた後加熱殺菌したものをいう。 

亜硝酸根  0.070 g／kg以下 、個別規格 大腸菌群 
陰性 、クロストリジウム属菌 1,000 以下／g  
 

加熱食肉製品
（加熱後包装） 

加熱食肉製品（乾燥食肉製品、非加熱食肉製品及び
特定加熱食肉製品以外の食肉製品をいう。）のうち、
加熱殺菌した後容器包装に入れたものをいう。 

亜硝酸根  0.070 g／kg以下 、個別規格 E.coli 陰
性 、黄色ブドウ球菌 1,000 以下／g 、サルモネラ
属菌 陰性  

食品衛生法「食品、添加物等の規格基準」（昭和34年厚生省告示第370号）の食肉製品に記載されている 
規格基準とは。 

製造に使用する原料食肉は、と殺後24時間以内に４°以下に冷却し、かつ、冷
却後４°以下で保存した肉塊でpHが6.0以下でなければならない。 
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      コラム【Ｑ＆Ａ】 
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※ 解答と解説はＰａｇｅ4-２（会員）で記載しています。 

 

【Ｑ７５】 ビーフサイコロステーキをビーフステーキと称して表示してもよいですか？ 

 

 成形肉か、一枚
のステーキ肉を
カットしたものか。 

疑問をほぐす 



   
食品添加物公定書第９版の改正に伴い、添加物の規格基準が改正されました。 

 適用期日 公布の日から適用すること。ただし、平成 30 年 11 月 29 日までに製
造、加工又は輸入される添加物に係る第２ 添加物の部の運用については、なお従
前の例によることができること。なお、粗製海水塩化マグネシウムにあっては厚生労働大臣が定める日まで
の間、なお従前の例によることができること。＜「食品、添加物等の規格基準の一部を改正する件について」生 食 
発 1 1 3 0 第 １ 号平 成 29 年 11 月 30 日厚 生 労 働 省 大 臣 官 房・生活衛生・食品安全審議官＞ 

コラム【ちょっと深く、考える】 
 

食添９について 
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※ 解説はＰａｇｅ５-２（会員）で記載しています。 

Ｄ 成分規格・保存基準各条中の主な改正事項 

⑴ 次の成分規格を新たに設定した。 
 ア 酵素（62 品目） 

イ 酵素以外（27 品目）（※［ ］内は成分規格名を示す。） 
  アナトー色素、ウェランガム、γ－オリザノール、カカオ色素、カフェイン（抽出物）、 
  カラシ抽出物、・・・ 

⑵ 成分規格中の純度試験について、以下の改正を行った。 
ア 重金属の規格を鉛の規格とした。 
イ ヒ素の規格値を三酸化二ヒ素（As２Ｏ３）として換算していたところ、ヒ素（As）として換算す
ることとした。 



  ステップ１：製品の分類 
 
慣例的な食品表現                       薬学の表現 

 
    サンプル                サンプル 

    飲料、穀類、顆粒、              カプセル、錠剤、 

     スナックバー、ヌードル等           ソフトゲル、丸薬等     
 
           自由 
           （服用量の定めなし）   服用量の定め 
 
 
         ・一服の制限なし               ・一服の最小単位 

           ・消化量の制限なし              ・一日の一服 
           ・期間の定めなし                ・用法の特有の制限・ 
           ・年齢制限なし                  注意 
 
 
 
 
 

   確認をとる                 確認をとる    
  農業・食品・獣医庁            健康科学庁 

 

 
 
 
 
 
 
    
 
 
 
 
 

シンガポールの食品表示の対訳 

Ｐａｇｅ６ 

食品輸出するために 
英語に強くなる。 

＜単語集＞    classification： 分類        conventional： 慣例的な          pharmaceutical：薬学の 
           ad libitum： 自由に          dosage： 服用量     duration： 期間        restriction： 制限           
ingredient  metho分析 

海外シリーズ

その４３   

            原文                                     対訳 

海外の食品表示の内容を知ることにより輸出や輸入業務に役立ててください。東南アジアを中心に主要国の英文対訳を掲載します。 
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【次号８月につづく】 
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著作権法によりこう食品法令の事前の許可なしに複写・引用等の使用は禁止されています。 
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 （編集後記） 年会員の会費で当ＨＰが運用されています。年会員限定のサービスを希望される方は、
お手数ですがお問い合わせフォームから、年会員（月にコーヒー１杯の価格相当分です）の登録をお
願いいたします。ご理解賜りますようお願い申し上げます。 

 会員の皆様には実務に役立つ定期機関紙をお送りしております。また、法令等の実務上のご質問も
承ります。また、日頃の疑問点の判断資料として当コンサルをご利用くだされば幸甚です。実務上で
困った時のご相談もお待ちしております。 
２０１８年も実務に役立つ内容になるよう、発信してまいります。 
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（セネカ：もりおゆう意訳） 


