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アジェンダ

• 回収事例から見る 消費期限・賞味期限

• 期限表示ミスを防ぐには
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• フォローアップ
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回収
からみる消費期限・賞味期限
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地域性の高い事業者では
2021/3～2022/3

期限表示以外の表示 期限表示 その他

N＝66

表示誤記の中では

期限表示 アレルゲン 食品添加物 その他

N＝30
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• 表示の問題では 「期限表示」、「アレルゲ
ン」が多めの割合になっている

地域性の高い事業者では
2021/3～2022/3
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一旦回収ともなれば
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一旦回収ともなれば
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一旦回収ともなれば
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一旦回収ともなれば

10



一旦回収ともなれば
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一旦回収ともなれば
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一旦回収ともなれば
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一旦回収ともなれば
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一旦回収ともなれば
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つまるところ・・・

• 費用が極端に大きいことから 回収を起こすこ

とだけは絶対に避けたい

• いわゆるPL保険では 回収経費の大半は

補填されない・・・のではないか

• 回収の半数が表示 その半分が 期限表示
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事例集
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弊社で販売しておりました「焼鳥専門ぎんねこ やきとりのたれ 30g×3
袋入」の商品外袋の賞味期限に間違いがあることが判明いたしました。

正）賞味期限 2021.10.25A 誤）2022.10.25A
（内包している小袋には正しい賞味期限が印字されております。現時点で賞
味期限外となっておりますが、仮に召し上がっていたとしても健康被害はご
ざいません。）
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画像なし
回収の理由：
食品表示法違反
消費期限の日にち間違え 本来22.2.26とすべきところ22.3.26と印字

消費期限の表示間違いにより、本来の消費期限2月26日以降、商品にカビ等が
発生する恐れがあり。
カビ発生初期段階での目視は容易ではないが商品の形状が保持しにくく臭いが

発生する、その後はカビの発生が容易に確認できるようになる。
カビに気が付かずに召し上がった場合腹痛を起こす恐れがあり。
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回収の理由：
食品表示法違反
左右分けてひとつずつ使用できる商品で、本来両方とも同じ賞味期限に

なるのだが右側で印字ミスが発生。これにより本来より1ヶ月長い賞味期
限が表示されている。
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(2)賞味期限切れ食品の販売
（賞味期限20.4.20の商品を2021年12月16日に販売：不当な期限の延長）
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画像なし

回収の理由：
食品表示法違反
誤った賞味期限を記載（正しくは 2022.07 と表示すべきところ
を 2202.07 と誤記載）
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対象商品の賞味期限表示において「22.10.09」（2022年10月9日の意味）と
表示すべきでしたが、製造日の「21.10.09」と表示しておりました。

印字画像なし
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https://www.recall.caa.go.jp/img/product/00000028504_1.jpg
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印字画像なし

回収の理由：
食品表示法違反
賞味期限の西暦年の誤表示 (誤)2069年、(正)2021年
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商品名 ：①チアシード、②金柑ソース、③龍眼花、④金柑酢、
⑤アマニオイル、

⑥ピーナッツグルテンミート、⑦パイナップルチリ
ソース、⑧醤油、⑨菊花茶、

⑩菊花茶、⑪生姜のシソ漬け
内容量 ：①340g、②300g、③30g、④620g、⑤250ml、⑥170g、

⑦180ml、⑧420ml、⑨25g、⑩20g、⑪350g
形 態 ：瓶詰め 缶詰

画像不鮮明
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しかしながら回収事例には

•期限設定根拠の不適切を事由にするもの

はない

• 理化学基準、生物学基準が 食品安全に直結するものでないことを考え

ると まずまず妥当な判断か

• 商品が 期限まで置かれることが稀であることを考慮すれば 当然の帰

結か
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商品名：スモーク信州サーモン
内容量：90ｇ
形態：真空パック

回収理由の詳細】
・賞味期限の誤表示
・2022年4月6日より大阪府の阪急百貨店うめだ本店にて行われた催事「旅する
SAKE」にて本商品を販売した際、本来冷凍状態で販売すべき本商品を冷蔵状態
で販売。
その際、表示した賞味期限が冷凍状態を想定したもののまま販売してしまった。
解凍後は一週間を賞味期限としているため、表示されている賞味期限と実態に
大きな差が生じてしまったため。

販売地域：関西圏内
販売先：阪急百貨店うめだ本店催事にて

小売り
販売日：2022年4月6日から4月8日まで
販売数量：14個

最近の珍しい事例
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表示検査機の限界

• 表示見本との差異判定が関の山、表示見本が間

違っていた場合には無力

• しかし 回収事例の多くは表示見本のつくり間

違い または 現物ラベルを作る際のつくり間

違い 起因ではないか
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期限表示責任者には

• 心－技ー体 3面での充実が求められる

• 心：責任者としての自覚（それを支援する待遇）

• 技：知識を得るための研修・教育、

最新情報入手（それを許す疲労強度、勤務体系、研修費補填）

• 体：表示業務を適切に実施しうる時間の確保

（勤務体系,バックアップ体制）
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期限表示ミスを防ぐには：まとめ

• つまり 期限表示担当者を核に据えた

PDCAサイクルの確立
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一回の回収コスト（回収保険料）を忖度すれば
期限表示担当者を指名し→機能させ→
→維持することは十分にペイする

期限表示担当者



期限表示ミスを防ぐには：まとめ

• 印字抜け、ラベル貼り無しは 「検査機」また

は 「肉眼」でチェックする人間を置けないの

であれば 「許容」するしかない
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期限に寛容な例

53



54



55



56



期限に厳格な例
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○食品衛生法施行規則等の一部改正について
(平成七年二月一七日)

(衛食第三一号)

第三 運用上の注意

３ その他

(2) 消費期限を表示する食品等にあっては、消費期限を過ぎた
場合、衛生上の危害が発生するおそれもあることから、消費期限
を過ぎた食品等の販売を巌に謹むよう営業者を指導すること。

しかし フードロス削減の観点から 将来は
アメリカのように 製造者の責任のもと フードバンクに寄付
が許されるようになるのではないか 58
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以下略
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業界で決めた期限には

• （科学的）根拠が希薄

• それでも 業界としての結論として提示される

と行政が受け入れる
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他者が決める期限表示：まとめ

• 微生物、理化学基準がある 官能評価は自主的

• 国が決めるもの、地方自治体が決めるもの

（条例・指導基準）、業界団体のガイドライン、

小売り側からの購入要件となっているもの

• 完全なる法的強制力をもつのは：国が決めるも

のだけ
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自分で決める期限表示

• 微生物、理化学規格がないもの で かつ

• 参照するにふさわしいガイドラインが ないも

のは

• 自ら期限（基準）を設定することになる
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微生物規格準拠の期限設定
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一般生菌数
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大腸菌群
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黄色ブドウ球菌
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腸炎ビブリオ
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サルモネラ
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大腸菌
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クロストリディウム属
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簡易試験法
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真菌
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酵母
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理化学規格準拠の期限設定
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油の酸化
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油の酸化
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油の酸化
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酸価
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過酸化物価

108



実際例
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（内在微生物
酵素）
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めぼしい理化学・微生物指標の変化はない
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そのため官能評価一本槍の期限設定に
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逆に人形焼では 官能評価には 目立った変化はなく
一般生菌数の顕著な増加をもって期限



123せんべいでは 食感がキーファクターに
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加速試験の成功のためには

• どんな変化が どんな温度帯、どんな期間で起き

るのかを調査してのち 加速試験が成立する

• しょっぱなから 「X℃にYか月おいて大丈夫だっ

たので アレニウス式にしたがい X-10℃では

2Yか月OKとみなした」という結論を導くのは

間違い
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実際例まとめ

にしても 統一的な手法のないことを告白しているに過ぎない

理化学基準がない場合 最後は 官能評価 しかし その官能評価自
体にも統一性はない
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杉本のアプローチの欠陥

• アレニウス式万能の感があるが 実際には適用で
きることは あまりない

• Q10とアレニウス式の差異に触れていない

• 期限を延ばせば 即ロスが解消するのか？
1. 同じロットとして入荷、同じ棚で陳列される生鮮では

有効かもしれないが そこに違うロットが入荷した
ら？（消費者は目利きを行う）

2. 常温流通品での寄与は？
3. 消費者は「棚の後ろから 製造日の新しいものを

引っ張り出す」のが続く限り 棚の上にある古いもの
は ただたださらに古くなっていくだけではないか？

• 消費者のマインドセットを変えない限り 期限延
長は何ももたらさないのではないか？

• そのマインドセットの変換には（特に常温流通品には）

新たな指標が必要なのではないか？
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アレニウス式万能説の欠陥
• 賞味期限を２倍にしようとおもったら 保管温
度で10 ℃以上の変更を期待できる商品にしか
適用できない。10℃も変化させて たかが2倍
では あまり魅力はない

• すでに冷蔵流通されている あるいは常温流通
が前提となっている商品群では 10℃以上の温
度差を作り上げることは できない相談

• 何が官能評価に直結するのか 因子が明確化さ
れていないと機能しない

• 生物学的な変化は 10℃よりはるかに小さい温
度幅で2倍の変化。

• 生物学的な変化では 片対数直線に従う温度域
が狭く、かつ ある温度以上では 死滅域に
入ってしまう
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DPのダイナミックな導入150



業界としての合意例
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業界呈示の期限では

•官能評価が主軸

• しかしその官能評価の詳細は開示されていない
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官能評価パネル設定の困難
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トラブル解決のための官能評価より
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トラブル解決のための官能評価より
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トラブル解決のための官能評価より
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トラブル解決のための官能評価より
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43名のパネルの場合、65%*, 69%**, 74% ***以上で有意
201名のパネルの場合、59%*, 61%**, 66%** 以上で有意

トラブル解決のための官能評価より
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43名のパネルの場合、65%*, 69%**, 74% ***以上で有意
201名のパネルの場合、59%*, 61%**, 66%** 以上で有意

***
**

***

**

***

トラブル解決のための官能評価より
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トラブル解決のための官能評価より
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トラブル解決のための官能評価より



正答率の差として検定してみると

• 各項目における正答率でいえば ２つの群はよく似た傾向を示す

• 甘味と塩味についていえば ２つの群の正答率には差がある

• うま味と弾力についていえば ２つの群の正答率に差はない

• つまり 実際の食品を相手にした評価ではパネルを一生懸命スク

リーニングしたことの貢献度は非常に低かった？

• かまぼこにとって重要な因子である うま味と弾力で差が出ない

ということは かまぼこの新製品開発では期待薄

173

トラブル解決のための官能評価より
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官能評価への傾斜傾向

• しかし 官能評価の具体的な提案は JISにも
ない

• 消費者のマインドセットを変えない限り 期限
延長は何ももたらさないのではないか？

• そのマインドセットの変換には新たな指標が必
要なのではないか？
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現実的な方策のみ記述する

例えば 酸化防止剤の添加といったって
VC, VE以外が消費者に容認されるなど考えづらい

179

しかし 簡単にできるものは一つもない



消費期限の短いもの

• 柔らかな冷蔵あるいは常温（例：野菜・果実）

• シャキッと感、新鮮な香り・味
✓農家から消費者までの一貫した温度（湿度）管理

✓MA化
✓個包装推進← 高付加価値商品 ✕ 脱プラ
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熱殺菌工学よりの抜粋
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1970年代以降は、自動霜取り機構付きの2ドア式冷凍冷蔵庫が一般化
し、冷凍食品の普及を促してライフスタイルの変化に対応した。一方、冷
却速度の遅いガス冷蔵庫は家庭内での食品の冷凍保存の点で電気冷蔵
庫に劣り、また、冷凍食品はマイナス18℃（0℉）以下の温度で保存するこ
とを前提としていたため、マイナス10℃前後が冷却温度の限界だった
当時のガス冷蔵庫は冷凍食品の普及に対応できず、家庭用としてはこ
のころに姿を消し、静穏性が求められるホテルや病院、あるいはカセット
ガスボンベを利用したレジャー用に特化していった。

1980年代からはマルチドア化して野菜室、製氷機、チルド室（氷温室）
などを備えたり、脱臭や急速冷凍などの付加機能が多様化し、各社がア
イデアを競った。特にシャープは1990年代より左右どちらからでも開
くことができるドア（後に「どっちもドア」という名称が付く）を採用して
いる。またノンフロン化の要請からイソブタンや代替フロンが用いられる
ようになった。

2000年代に入ると断熱材の進歩で壁厚を薄くした、従来よりも小型・
大容量なタイプが登場した。最近は400L以上の大型機でフレンチドア
と呼ばれる観音開きタイプが主流になったが、一方で従来の片開きドア
にも根強い人気があり、同等の容量・機能で片開き・両開きの両機種が
併売される例も少なくない。近年は冷凍食品のストック需要から大型容
量が比較的売れ筋傾向になっている。

熱殺菌工学よりの抜粋

https://ja.wikipedia.org/wiki/1970%E5%B9%B4%E4%BB%A3
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E5%86%B7%E5%87%8D%E9%A3%9F%E5%93%81
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E3%83%9C%E3%83%B3%E3%83%99
https://ja.wikipedia.org/wiki/1980%E5%B9%B4%E4%BB%A3
https://ja.wikipedia.org/wiki/1990%E5%B9%B4%E4%BB%A3
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E3%82%A4%E3%82%BD%E3%83%96%E3%82%BF%E3%83%B3
https://ja.wikipedia.org/wiki/2000%E5%B9%B4%E4%BB%A3
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E6%96%AD%E7%86%B1%E6%9D%90
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E8%A6%B3%E9%9F%B3%E9%96%8B%E3%81%8D


７０年代から急速に

➢高度成長と相まって 産業界と家庭が手に手を
つないで

➢コールドチェーンを発展させていった

➢そのため 「フレッシュ」「新鮮」「生」が キーワー
ドに
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熱殺菌工学よりの抜粋



品質と熱殺菌のはざまで

➢消費者の味覚が 「非加熱」あるいは「最小限の
加熱」に慣れつつある

➢最小限の加熱と冷蔵の組み合わせ（あるいは
CA、あるいは静菌剤とも組み合わせたりする）
というマルチハードル食文化の席巻への対応が
求められている

➢個人的には レジリエンスの観点から SDGｓの
観点から 本当に正しい方向化には疑問をもっ
ている

➢そのため 常温流通を前提とした商品設計では
立ち行かない事態に至りつつある
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日本人ほど

• 新鮮なものを希求する国民性は他にない
• （店側が）棚の前方に古いものを並べても
• （客側が）奥から新しいものを引っ張り出してく
る

• このようなメンタリティーが横溢する社会で 広
範な分野での賞味期限の延長は意味を持ちづらい

追加・・・
• ⇒賞味期限の長いものへの Best Period for 
Consumption 指標の新設、熟成の強調

• 3分の1ルールへのDPの「ダイナミックな」導入

熱殺菌工学よりの抜粋
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消費期限の短いもの

• 柔らかな冷蔵（例：弁当）

• 微生物指標、作り立ての味・食感
✓清浄な原材料の使用、原材料の清浄化

✓製造ラインの清浄化（食品接触面、空気）

✓製造ラインから始まる温度管理

✓TTT管理
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消費期限の短いもの

• 非加熱調理かつ冷蔵（例：フレッシュサラダ）

• 微生物指標、シャキッと感、新鮮な香り・味
✓新鮮な原材料の使用

✓清浄な原材料の使用、原材料の清浄化

✓製造ラインの清浄化（食品接触面、空気）

✓製造ラインから始まる温度管理

✓TTT管理
✓個包装推進← 高付加価値商品 ✕ 脱プラ
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賞味期限の短いもの（１～３か月）

• 非加熱冷蔵品（例：フレッシュチーズ、魚卵加工品）

• 規定されている以外の微生物指標（低温芽胞
菌）、臭い・味・テクスチャー
✓清浄な原材料の使用、原材料の清浄化

✓製造ラインの清浄化（食品接触面、空気）

✓MA化

✓製造ラインから始まる温度管理

✓TTT管理
✓個包装推進← 高付加価値商品 ✕ 脱プラ

200



賞味期限が中程度（３か月を超える）

• 加熱後冷蔵品（例：プロセスチーズ、加熱後包装・包装後加熱ハ
ム・ソーセージ）

• 規定されている以外の微生物指標（低温芽胞菌）、
臭い・味・テクスチャー
✓清浄な原材料の使用、原材料の清浄化（低温芽胞菌）

✓製造ラインの清浄化（食品接触面）（低温芽胞菌）

✓製造ラインから始まる温度管理

✓TTT管理

✓モノによっては MA化
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賞味期限が中程度（３か月を超える）

• 常温保存品（例：ビスケット、ポテトチップ）

• 理化学指標、物理特性
✓酸度の低い原材油の使用、酸化しにくい食用油への変更

→飽和脂肪酸 通常✕、抗酸化剤の添加
✓酸素透過性の低い包材と 脱酸素剤・酸素吸着。封入不
活性ガスによる 酸化抑制

✓（触媒である）光を通しにくい包材層の採用
✓TTT管理
✓湿度透過性の低い包材
✓ソルビトール、トレハロース添加などによるガラス転移
防止

✓包装による衝撃吸収
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賞味期限が長期（12か月を超える）

• 常温保存品（例：缶詰、乾めん）

• 特に常温保存期間延長のための方策としてやれ
ることはない

• 新しい官能評価指標の採用（とくに1/3 を越えてより商
品価値が高まるもの）

✓（例外的措置とはなるが 新しい官能評価指標の採用ができないほ

ど品質劣化の顕著なものについては）冷蔵棚に陳列、あるいは

（両刃の剣ともなりかねないが）出荷後の経過日数の少な
いものがおいしいという逆張りマーケティング
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賞味期限が長期（12か月を超える）

• 常温保存品（しかし 高温には弱いもの： 例：チョコレート）

• 一貫した柔らかな低温管理の導入しかないが
✓現在の流通慣行では採用不能

✓せいぜいが 移り香、虫排除
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賞味期限が長期（12か月を超える）

冷凍保存品

• 理化学指標、物理特性
✓酸化 ←グレーズ処理

✓冷凍変性 ←急速冷凍、ガラス転移点を越えない
温度管理

✓氷晶の成長 ←ガラス転移点を越えない温度管理
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アジェンダ

• 回収事例から見る 消費期限・賞味期限

• 期限表示ミスを防ぐには

• 消費期限・賞味期限が 他者から決められているもの

• 消費期限・賞味期限を 自分で決めるもの

• 消費期限・賞味期限の 決定方法

• 消費期限・賞味期限の 伸ばしかた

• フォローアップ

• 演習
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フォローアップとは？

• 設定した期限が妥当であったかの検証作業
✓期限設定に当たって予想した保管環境と暴露期間
が正確なものであったのか

✓自社で保持する対象サンプルの保管環境は適切で
あるか

• 市場からの買い取りサンプルと 対象サンプル
の照合

• 期限の短いものであれば ロガーをつけた製品
を流してみる

• 消費者苦情の分析
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フォローアップとは？

• そこで 想定以上の差異が検知された場合

• 流通・販売環境の見直し

→ 消費期限・賞味期限の見直し
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アジェンダ

• 回収事例から見る 消費期限・賞味期限

• 期限表示ミスを防ぐには

• 消費期限・賞味期限が 他者から決められているもの

• 消費期限・賞味期限を 自分で決めるもの

• 消費期限・賞味期限の 決定方法

• 消費期限・賞味期限の 伸ばしかた

• フォローアップ

• 演習
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演習
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F= 𝑡𝑖・10^
𝑇𝑖−𝑇𝑏

10F値計算

L= 𝑡𝑖・2^
𝑇𝑖−𝑇𝑏

10
10℃で2倍の反応

L= 𝑡𝑖・2^
𝑇𝑖−𝑇𝑏

5
5℃で2倍の反応

L= 𝑡𝑖・2^
𝑇𝑖−𝑇𝑏

3
3℃で2倍の反応


