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（１）食品表示について（シリーズ３） 

 

 

        シリーズ３として、原材料と添加物の表示、レイアウト等をご説明します 

 

    １．表示レイアウトについて 

       原材料と添加物は、区分を明確に表示しなければなりません 

        下記の①～③のいずれかの方法で原材料と添加物を分けるか または④により表示しなければ 

      なりません 

 

        ①/（スラッシュ） 

        ②改行 

        ③区切り線 

        ④項目名「添加物名」を設けて添加物を表示 

 

 

        ２．添加物の表示方法について①品名、簡略名又は類別名表示、②用途名併記表示、 

    ③一括名表示、④表示免除の規定があります 

 

        ①品名（名称又は別名）、簡略名又は類別名表示 

          使用した添加物は物質名表示が原則ですが、一部の添加物については、添加物の品名（名称 

          又は別名）、簡略名又は類別名のいずれかで表示することができます 

 

          例）「品名：L-アスコルビン酸」⇔「別名：ビタミン C」⇔「簡略名または類別名：アスコル 

       ビン酸、V.C」 

 

        ②用途名併記表示 

          下記の８種の用途で使用される添加物は、その用途名と物質名を併記した表示が必要です 

 

          ア）甘味料 

          イ）着色料（添加物表示中に「色」の文字を含む場合、「着色料」または「合成着色料」の用 

       途名を省略することができます） 

          ウ）保存料 

          エ）増粘剤、安定剤、ゲル化剤または糊料（添加物表示中に「増粘」の文字を含む場合、 

       「増粘剤」または「糊料」の用途名を省略することができます） 

          オ）酸化防止剤 

          カ）発色剤 



          キ）漂白剤 

          ク）防かび剤または防ばい剤 

 

          例）甘味料（アスパルテーム）、保存料（ソルビン酸）、発色剤（亜硝酸ナトリウム）など 

 

        ③一括名表示 

          下記の 14 種の一括名で使用される添加物は、通知「食品表示基準について」の「別添 添加物 

          １- ４」に規定された一括名の定義（目的）及び添加物の範囲に該当する場合に限り、物質名 

          を表示する代わりに、一括名表示をすることができます 

     また一括表示をする場合は属する物質は同一の一括名に含めます 

 

 

     一括名        |一括名表示 

     ＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿ 

     イーストフード    |イーストフード 

     ガムベース      |ガムベース 

     かんすい       |かんすい 

     酵素         |酵素 

     光沢剤        |光沢剤 

     香料         |香料または合成香料 

     酸味料        |酸味料 

     チューインガム軟化剤 |軟化剤 

     調味料        |調味料（アミノ酸）、調味料（アミノ酸等）、調味料（核酸）、 

                 |調味料（核酸等）、調味料（有機酸）、調味料（有機酸等）、調味料 

                |（無機塩）または調味料（無機塩等） 

     豆腐用凝固剤     |豆腐用凝固剤または凝固剤 

     苦味料        |苦味料 

     乳化剤        |乳化剤 

     水素イオン濃度調整剤 |水素イオン濃度調整剤または pH 調整剤 

     膨張剤        |膨張剤、膨脹剤、ベーキングパウダーまたはふくらし粉 

 

 

    ④表示免除 

     次に掲げる加工助剤、キャリーオーバー、栄養強化の目的で使用される添加物は、添加物表示 

     が免除されます 

     ただし、添加物の表示を省略した場合でも、当該添加物に由来する特定原材料についてのアレ 

     ルギー表示は必要になります！！ 

 

     □加工助剤 

      食品の加工の際に添加されるものであって 

      （ア）当該食品の完成前に除去されるもの 

      （イ）当該食品の原材料に起因してその食品中に通常含まれる成分と同じ成分に変えられ、 

         かつ、その成分の量を明らかに増加させるものではないもの 

      （ウ）当該食品中に含まれる量が少なく、かつ、その成分による影響を当該食品に及ぼさな 

         いもの 

 

     □キャリーオーバー 

      食品の原材料の製造又は加工の過程において使用され、かつ、当該食品の製造又は加工の過 

      程において使用されないものであって、当該食品中には当該添加物が効果を発揮することが 

      できる量より少ない量しか含まれていないもの 

 

     □栄養強化の目的で使用されるもの 

      特別用途食品及び機能性表示食品を除く栄養強化の目的で使用されるもの 

 

       

 

 

    ３．文字の大きさ 

    表示は消費者等に見やすく理解しやすく表示するために、原則として、日本工業規格Ｚ8305（19 

    62）に規定する８ポイント以上の活字を使用することが必要です 

 

    しかし表示可能面積がおおむね 150 平方センチメートル以下のものにあっては、日本工業規格に規 

    定する５．５ポイント以上の活字を使用することが認められています 

 

 

    ４．「表示可能面積」とはラベル面積又は容器包装の表面積のどちらですか 

    表示可能面積は、容器包装の形状等によっても異なりますが、表示事項を表示しても判読が困難 



    な部分を除いた容器包装の表面積をいいます 

 

    例えば、包装の重なり部分や、キャンディ等の「ひねり」の部分等は表示可能な部分には入りま 

    せん 

    したがって、容器包装の表面積から、表示が不可能な部分を差し引いた面積となります 
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（２）ウェルシュ菌食中毒について～加熱だけでは不十分～ 

 

 

      加熱すれば食中毒をおこす細菌、ウィルスは死んでしまうと思いがちです 

   しかし温度や時間によっては、芽胞という熱に耐える仕組みをもつ一部の細菌は死にません 

 

   そのような細菌による代表的な食中毒としてウェルシュ菌による食中毒を説明させていただきます 

 

 

   ウェルシュ菌食中毒は、主に下痢と腹痛が症状として現れる食中毒です。潜伏期間は６～１８時間 

  （平均１０時間）です。 

 

   この菌は食品が冷えて至適温度（増殖に適した温度）である５０℃以下となった際に酸素のない 

   ところで増殖します 

   また、１００℃、１～６時間の加熱に耐える芽胞を作ります 

 

   ウェルシュ菌は人や動物の腸管や土壌、下水に広く生息する菌で、過去には多種多様の煮込み料 

   理（カレー、煮魚、麺のつけ汁、野菜煮付け）などが原因食品となっています 

 

   食品が加熱される間に、芽胞を作っていないウェルシュ菌は死にますが、芽胞を作っているウェル 

   シュ菌は生き残ります 

 

   そして十分な冷却がされずに放置された場合、競合する菌もおらず、増殖に適した温度の食品の中 

   で急激に増殖し、食中毒が発生してしまいます 

 

 

   ウェルシュ菌食中毒の対策として、「大量調理施設衛生管理マニュアル」に従った加熱調理と冷 

   却を行いましょう 

 

   ・調理後直ちに提供される食品以外の食品は、菌の増殖を抑制するために１０℃以下または６５℃ 

    以上で管理することが必要です 

   

   ・具体的には加熱調理後、食品を冷却する場合には、冷却機を用いたり、清潔な場所で衛生的な容 

    器に小分けするなどして、３０分以内に中心温度を２０℃付近、もしくは６０分以内に中心温度 

    を１０℃付近まで下げるよう工夫しましょう 

 

   ・温かい状態で提供される食品は、調理終了後すみやかに保温食缶などに移し６５℃以上で保存 

    しましょう 

 

   ・その他の食品については、調理後、提供するまで１０℃以下で保存しましょう。 

 

 

   今年度、滋賀県内で２件のウェルシュ菌食中毒が発生しています 

   ――――――――――――――――――――――――――――― 

   煮込み料理を大量に調理される施設にあっては、十分な冷却ができているか、今一度ご確認願い 

   ます 

    

 

   ウェルシュ菌についてより詳しく知りたい方は、こちらのホームページをご覧ください 

        ↓  ↓  ↓ 

   国立感染症研究所 ウェルシュ菌感染症とは 

   http://www.nih.go.jp/niid/ja/kansennohanashi/324-c-perfringens-intro.html 
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 食品安全監視センターの所在地・連絡先  

http://www.nih.go.jp/niid/ja/kansennohanashi/324-c-perfringens-intro.html


   〒５２０－０８３４  

     滋賀県大津市御殿浜１３番４５号（衛生科学センター内）  

      ＴＥＬ ： ０７７－５３１－０２４８  

      ＦＡＸ ： ０７７－５３７－８６３３    

      Ｅmail  ： shokuhin@pref.shiga.lg.jp  

       http://www.pref.shiga.lg.jp/e/shoku/01anzen/center/00top.html  

     

   ≪交通案内≫  

     ＪＲ石山駅北口下車 徒歩１０分  

     京阪電車石山坂本線粟津駅下車 徒歩５分  

      「晴嵐」交差点の角（周辺は歌川広重作「近江八景」の一つ「粟津晴嵐」のモデルです） 
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 ＿＿＿＿＿＿＿＿゜ 加工食品の原料原産地表示について、制度化の動きが気になるところです 
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 ∥ ／  | ／／∥  まいります 

。∥ ∧∧ | ∧∧ ∥ 

 ∥(ﾟωﾟ)|(ﾟДﾟ)∥゜ 

○∥ﾉ  / |っ∀ｿ ∥ﾟ 

｡Г￣￣￣￣￣￣￣￣| 

 ￣￣￣｡￣￣￣￣￣ 

 。 ○  。 ゜○ 

         

      みなさまからのご意見・ご感想を下記アドレスまでお寄せください 

     （皆様の送付先のアドレスが変更になった場合等もお知らせください） 

                  

              Email：shokuhin@pref.shiga.lg.jp  

                     ~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 

      また、食品衛生に関するもっと詳しい情報を知りたい方は、 

      滋賀県ホームページ の「食の安全情報」にアクセスしてください 

                   ↓  ↓  ↓  

           http://www.pref.shiga.lg.jp/e/shoku/shoku/index.html 

 

 

       なお、『ぷちリス』バックナンバーは食品安全監視センターＨＰに掲載中です！ 

                        ↓  ↓  ↓ 

        http://www.pref.shiga.lg.jp/e/shoku/01anzen/center/301putirisu-index.html 
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