
食品を分けると・・・

☛食中毒菌が入り込むリスクが減る★衛生的である

冷凍食品が利用者の手元に届くまでの間に、汚れたり形がくずれたりするのを防ぐため、
包装している。
包装には、利用者が必要な取扱い・調理方法等のほか、法律（食品表示法）で決められて
いる項目も含めて、様々な情報が記載されている。

③適切に包装されている
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食品を分けると・・・
③適切に包装されている

①
②

③

④

⑤

⑥①調理方法
②アレルギー品目
③保存方法
④栄養成分
⑤問い合わせ先
⑥一括表示など
さまざまな情報が
記載されている
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食品を分けると・・・

＊冷凍食品

 一括表示内、または付近に「冷凍食品」と表示。

 厚生労働省「食品、添加物等の規格基準」により、規格基準が決められている。

＊そうざい半製品

 地方自治体で指導規定を設けていることもあるが、国による規格基準はない。

＊協会ホームページ、「冷食ＯＮＬＩＮＥ」にも掲載＊

冷凍食品とそうざい半製品の違い
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食品を分けると・・・

各紙の記者が誤認を認めた
後の記事例
「毎日新聞（朝刊）」
2016年11/11号 他各紙
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食品を分けると・・・

食品の温度（品温）を生産・貯蔵・輸送・配送・販売の各段階を通じて、
常に−18℃(世界基準０℉)以下に保つように管理

-４０℃ -３０℃

-２０℃ -１０℃
０℃

４℃
１０℃ ２０℃ ３０℃

温度（℃）冷
凍
装
置

家
庭
の
冷
凍
庫

冷
蔵
庫
の
製
氷
室

冷
蔵
庫

食
中
毒
菌

低
温
細
菌

増殖増殖しない

あ
る
種
の
菌
は

緩
慢
増
殖

増殖
例
外
的
に

増
殖
事
例

報
告
あ
り

増殖しない

【食品の保存温度と細菌の関係】

-１２℃-１８℃

④－18℃以下で保管している

増殖

冷
凍
倉
庫
（Ｆ
級
） 食品衛生法の保存基準は−15℃以下
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食品を分けると・・・

■グリーンピースのビタミンＣ保持

出所：ディートリッヒ 1957年

冷凍食品の貯蔵温度・期間と栄養の保持

０ 56 122 244 366

25%

50%

75%

100% ー18℃

ー12℃
ー7℃

ー1℃

保
持
率（
％
）

貯蔵日数

④－18℃以下で保管していると

に及ぼす温度の影響

-18℃以下で保存すると
1年間ほぼ変わらず
ビタミンＣを保持できる。
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食品を分けると・・・

0

50

100

4月 ５月 ６月 12月

mg%

生鮮 冷凍

④－18℃以下で保管していると

ほうれん草 ビタミンC 含有量 出典：保健の科学 1984 ３ Vol.26 野菜の旬とビタミン
女子栄養大学教授・吉田企世子

生鮮の場合、夏場のビタミンCは旬の
時期よりも低くなる。

冷凍野菜なら、とれたてを下ごしらえして
冷凍するので年間を通してビタミンの量が
安定している。
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食品を分けると・・・「コールドチェーン」とは

製造から調理の直前まで、常に－18℃以下を保つ

「コールドチェーン」とは

冷凍庫

メーカー

消費者

マイナス18℃以下

マイナス18℃以下

製造

重要な「コールドチェーン」

保管 配送 販売

配送製造

問屋
とんや

小売店
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食品を分けると・・・

これからの食生活

冷凍食品認定制度 （第三者認証）

① 製造工場を「要件と基準」を基に調査し、合格した工場を認定
② 認定工場の製品を定期的に検査し、品質・安全性等の基準に適合した

 製品に「認定証」マークの貼付を認可
③ 認定工場が基準をクリアしていることを、定期的に確認
④ 時代の要求に応じた基準を適宜改正「ＨＡＣＣＰ基準の追加」など
⑤ 海外工場の認定 （1991年）

より高度な品質･安全保証システムを採用した、新冷凍食品認定制度（2009年）
・品質・衛生管理体制 （システム構築）の基準を強化、新設して改正
・特に、「関係法令の理解と遵守(コンプライアンスの徹底)」

「品質管理組織の責任と権限の明確化」等を重視
・2016年 基準の一部を改定、2017年4月 実施
・冷凍食品認定工場数 319（2024年7月現在）

   うち 日本国内 309、海外 10工場)
165項目のチェックを行っている ⇒ 協会ホームページで公開

冷凍食品の安全性

商標登録中

新マーク
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食品を分けると・・・

HACCPとは

原料の受け入れから最終製品までの各工程ごとに、微生物による汚染、金属の混入などの

危害要因を分析（HA＜Hazard Analysis＞)した上で、危害の防止につながる特に重要な

工程（CCP＜Critical Control Point＞）を継続的に監視・記録する工程管理システムのこと。

2018年6月：食品衛生法が一部改正
⇒全ての食品等事業者は、一般衛生管理に加えHACCPに沿った

衛生管理の計画を策定し運用する必要に！

食品にかかわる全ての事業者が対象

「冷凍食品認定工場」は

全て対応済み！

HACCPに沿った衛生管理の制度化
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