
協同組合ＪＡＳＭＥＱ 食品製造ＱＣ通信 ３９号         ２０２４年１０月 協同組合 JASMEQ発行 

（担当：ＪＡＳＭＥＱ顧問 監物今朝雄） 

この頃「気になっている案件」 

 協同組合 JＡＳＭＥＱへのご支援協力に感謝します。 

 気候状況、物価の不安定等々相変わらずですが、鳥インフルエンザの影響や、体調不良（特に高齢者？）

と思われる「食中毒」問い合わせ等も続いているようです。 

 年末年始体制も動き出す頃と思っています。ご自愛第一で「乗り切り」ましょう。 

 今号は、個人的なことになりますが、最近気になっていることについて、まだ進行中の事案ではあり

ますが、お知らせしてみました。参考にしていただければ幸いです。 

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 

■「食品期限表示の設定のためのガイドライン」見直し検討委員会が進められています。 

  ２０２５年３月の「改正」公表を目標に、見直し検討会（消費者庁）がはじまっています。まだ、

具体的な内容は伝わってきていませんが、「食品ロス削減」を主題にされているようですが、そのため

の「大括り表示（月単位、１０日単位等）」の問題等から「話」が始まっているようですが、設定根拠、

データー公表の義務化（現状は「努める」）、賞味と消費の表示方法の変更が予想（噂）されています

が、いずれにしろ、製造会社への「要求事項＝責任」が増すことは間違いないと予想されます。 

＜以下、関連記事及び検討会資料の抜粋です＞ 

賞味期限後の扱い規定へ 期限表示、名称も検討。食品ロス削減や社会弱者への未利用食品の寄付を拡大す

るため、消費期限や賞味期限の根拠となる項目を広範な品目で見直し、期限の延長につなげる。両期限の名称自

体も検討対象とする。（詳細は、Weｌｌｎeｓｓ Ðaiｌｙ Ｎeｗｓ等、検索） 

実態調査結果を踏まえた論点（案）（第２回検討会資料より） 

【限表示設定の指標】 ●微生物試験において、一般生菌数とそれ以外の食中毒菌等の試験項目を重複して実施 

している事業者が多い。（現在のガイドラインでは、両方必要であると解釈されている。）食品の特性や事業者ごと

の検査体制に応じて自ら必要な指標を適切に選定するよう促すガイドラインの検討。  

【安全係数】 ●「食品表示基準Q&A」の（加工-22）において「0.8以上を目安に（安全係数を） 設定することが望まし

い」とあるが、｢0.8 未満」の設定をしている品目が４割弱。微生物の増加状況等の食品の特性等に応じた 【「まだ食

べることができる食品」の取扱い】、安全係数の必要性も含めた見直し。 

 ●「食べることができる期限」に関する情報開示については、期限切れ食品の食用活用をしている品目のうち、「今

後、必要に応じて開示することができる」と回答した品目が約６割であった。「食べることができる 期限」を有してい

る事業者もあることがわかったので、寄附の促進につながるよう、それらの情報の活用方法を検討。 

※森田満樹先生も検討委員でおられますので、一定方向が出た時点で、「セミナー講師」をお願いしてみたいとも

考えております。 

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 

■ 米国でマクドナルドがタマネギ利用停止、食中毒問題受け 

マクドナルドは２４日、テイラー・ファームズから供給を受けていたタマネギの利用を停止したと明らかにした。 

食品流通ＵＳフーズの２３日付の文書によると、テイラー・ファームズはコロラド州の施設で生産された黄タマネ

ギの一部についてリコール（自主回収）を開始した。 

米食品医薬品局（ＦＤＡ）もテイラーがリコールを開始したと確認した。連邦・州当局や関連企業と連携してタマネ

ギが原因食材かどうかを調査しているとした。当局はマクドナルドの牛肉パティが原因だった可能性についても

調査を続けている。Ｏ１５７は適切な加熱調理で死ぬことが分かっているが、食中毒の症状を訴えた人が食べ

たハンバーガー「クォーターパウンダー」には生タマネギのスライスが使われていた。 

ＣＤＣ（病対策予防センター）今回の集団感染の原因となった特定の原材料は特定されていないとし、調査官が

生のスライスオニオンと生の牛肉パテの二つに注目していると説明。マクドナルドは、調査継続中は感染が発

生した州の店舗からクォーターパウンダーのこれら二つの材料を撤去したとＣＤＣに伝えた。 

記憶されている皆さんもいないかと思われますが、当時「現役の担当」であったこともあり、２８年程

前（１９９６年）の、日本での「О１５７貝割れ大根」事件を彷彿とさせられた案件で気になりました。 



 その後出された「スプラウト生産に置ける衛生管理指針」（農水省）の「チェックシート」は、食品

製造現場にも共通するものですので、他山の石と見るだけでなく、（古いですが）添付しましたので改

めて参考にしていただければと思います。 

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 

 今号は個人的な感情が先走った内容になってしまい恐縮でした。 

 今後この「ＱⅭ通信」の内容も、Ｗｅｂセミナーの定期化もあり、考えて行きたいと協議しています。

皆さんのところでも、支障のない範囲で、日常的なことの、箇条書きでも結構ですので、「この頃気に

なること」がありましたらお知らせ下さい。 

 皆さんの、ご意見や提案がありましたら、お寄せ下さい。 

 

＜お知らせ・編集後記＞ 

■ JASMEQ５２品質管理Ｗｅｂセミナー（無料）については、 

 計量制度の改正情報セミナー及びハカリ温度計の日々点検 の案内・募集中です。 

 １１月２９日（金）１４：００～１５:３０ Ｗｅｂ（無料参加）で実施します。 

 参加希望者は連絡願います。 

講師：アンリツ（株）井出真愛講師 JＡＳＭＥＱ顧問 中村優講師 

■ この通信は、皆様には、ＢＣＣでお送りしていますが、関係者への送付希望・追加等ありまし

たら紹介（メールアドレ等）下さい。また、今後不要な方もお手数ですが連絡をお願いします。 

 

協同組合ＪＡＳＭＥＱ（ジャスメック）顧問  監物今朝雄・中村優   

〒１６９―００７２ 東京都新宿区大久保２－３－４ 出光新宿ビル４階  Ｔｅｌ０３－６２０５－６６７７  

Ｆａｘ０３－６４５７－６７５９ 

Ｅ ： k.kenmotsu@jasmeq.com    Ｅ ： m.nakamura@jasmeq.com 
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