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1 はじめに  

、食品安全委員会は、食品安全基本法（平成15年法律案48号）第24条第’1項の規定に  

基づき、厚生労働省から冷凍食品の規格基準に関して、小麦粉を主たる原材料とし、摂食  

前に加熟工程が必要な冷凍パン生地様食品についてはE．G01ii陰性の成分規格を適用し  

ないことに係る食品健康影響評価について意見を求められた（平成17年8月23日付け厚  

生労働省発食安第0823004号）l。  

2 食品健康影響評価の諮問   

2．1経緯   

小麦粉を主たる原材料とする冷凍パン生地様食品（パン生地の他、ピザ生地、パイ生地  

等を含む。以下同じ。）は、食品衛生法に基づく食品の規格基準において、加熱後摂取冷凍  

食品（凍結直前未加熱）に簸当し、その成分規格として、E．coli陰性が求められている2。し  

かしながら、輪入冷凍／iン生地様食品に幽し、食品の性質上、現在の成分規格を適用する  

ことが困難であるとの指摘があり、厚生労働省に対して規格基準の見直しが妻帯された。  

厚生労働省は、国際貿易上の問題から規格基準の見直しについて検討する必要性がある  

と判断し、食品安全基本法に基づき、食品安全委員会に食品健康影響評価の要請を行っ  

たものである且。  

2．2 諮問の内容   

本諮問は、小麦粉を主たる原材料とし、摂食前に加熱工程が必要な冷凍パン生地様食  

品について、E．¢Oli陰性の成分規格を適用しないことによっでノスクが増加するか否かにっ  

いて、厚生労働省から食品安全委員会に食品健康影響評価の依頼があったものである。ま  

た、厚生労働省は、冷凍′くン生地様食品以外の冷凍食品の成分規格の見直しについて、  

今後、今回の食品健康影響評価の結果を踏まえ検討したいとし、まずは他の冷凍食畠と比  

較して、データが得られている冷凍パン生地様食品について啓開を行ったものであるとして  

いる4。   

厚生労働省は、諮問に先立ち、冷凍パン生地様食品に関して、原材料を含めた国内冷凍  

パン生地の汚染実態、原材料を含めた国内外の冷凍／くン生地の汚染実態に関する文献情  

報及び海外政府欄朋情報、諸外国の冷凍食品に関する規格基準、冷凍バン生地の焼成条  

件、E．¢01iやその他の細菌の加熱による死滅動態、等の調査を既に実施しておりt、今回そ  

の結果が資料として提出されている已…。  

i食品衛生溝に基づく試験法に規定されている。EG発酵管で、軋5土0．托で2咄2時間培養し、ガス発生が認められ、大腸   
富群と同様な甜により大腸首群であることが確認された書群である。すなわち糞便系大腸菌菅のことである。なお、糞便   
系大鵬菌礫とされたもののうち、MⅥC試験を実施し、その′くターンが、「＋＋－－」である場合を食品衛生検査緒針では大   
腸菌と呼んでいるため、この概念と区別するため、手札昔書では巳¢01；と表配する＝とにした。従って、分類学上の   
伝助血亡粛や、湾外で用いている“大腸書′とは多少異なる首群を矛すこととなる。  
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3 食品健康影響評価   

3．1ハザード関連情報整理   

今回の諮問に関して、指榛薗としてのE．GOIiの特性と、冷凍′くン生地様食品の範囲及び  

特徴について以下に整理する。   

3．1．1糞便汚染の指榛菌としてのE．¢Oljの特性について   

加熱後摂取冷凍食品（凍結直前未加熱）の 

として設定されており、E．c01iそのものには明白な病原性はないと考えられる。これらの薗  

の存在が、直接健康影響を及ぼす可能性を示すものではなく、腸管系の病原菌がそこに含  

まれている可能性があることを意味し、それらの制御のための指榛として位置づけられてい  

ると考えられる。また、80℃におけるD値貢が0．28～2＿84、64．3℃におけるD値が0．18と  

報告されている3。   

3．1．2 冷凍パン生地様食品について   

厚生労働省の説明たよれば、評価対象である冷凍パン生地梯食品の概要は以下のとお  

りである。  

①冷凍バン生地様食品の定義   

小麦粉を主たる原材料とし、摂食前に加熱工程が必要な冷凍パン生地様食品（／《ン生地  

の他、ピザ生地等を含む。）であり、通鴬、摂食前に中心温度が85℃で1．5分間以上加熱し  

なければ食すことができないとされている1え15。   

国内で業務用に販売されている冷凍／くンは、基本的に、食パン、ハードロール、菓子パ  

ン、ドーナツ、デニッシュ、パイの8種類である。生地に油脂層を挟みながら折りたたんだも  

のがデニッシュとパイで、／くイ以外のものには全てイーストが入る。また、あんやクリーム、  

カレーの具などをフィリングした後に冷凍するものもある3。   

なお、ブラウンサーヂは凍結前に加熱された食品であり、冷凍パン生地様食品には該当  

しない。  

②製造方法   

冷凍パン生地の製造工程においては、予め温度管理された原材料を用い、概ね20  

－240c以下に設定されたエ場内で、基本的には2時間半程度、′くンの種類により冷却  

過程を挟んでも7時間以内に成形が完丁し、急速冷凍が行われる紳。  

③輸入実線専  

王i最初存在していた菌数を1′10に減少させるのに要する加熱時聞を分単位で示した値  

椚 半焼状鬱の／くン。保管ができ、再焼成して手凱こ艇たてのパン恕味わうことを目的としたもの。  
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冷凍パン生地様食品の当該食品の輸入実績は、届出件数4，064件、届出重量1糾00ト  

ン（平成15年）。そのうち、27丁件の検査を実施し、4件がE．GOIi隔性による違反であった。   

一方、国内での′くンの生屋敷皇は1．242，951トン（食パン、菓子パン等の′くン用小麦粉使  

用量；平成16年）であり、そのうち約紡が冷凍生地を使用したもの（冷凍生地の使用量は  

了6．879トン）である3。   

㊥食品衛生法による成分規格   

冷凍パン生地様食品は、食品衛生法において加熱後摂取冷凍食品（凍結直前未加熱）  

の成分規格が適用される。成分規格として、生菌数が機体1gにつき3．000，0∝I以下で、か  

つ、糞便汚染の指標菌としてのE，G01i陰性でなければならないとされている（昭和48年設  

定）。ただし、イーストを使用する冷凍′くン生地などのような発酵食品については、一般生菌  

数の成分規格は適用されない2。  

⑥海外の冷凍食品の成分規格等   

厚生労働省の調査によれば、冷凍食品として規格基準を有しているのは、アメリカ、中  

国、韓国である対。  

● アメリカ  

生地およぴクッキー（未焼成、冷蔵あるいは冷凍）として、大腸菌群（く100MPN）、  

大腸菌（く10MPN）、サルモネラ（検出されないこと）、総菌数（く50．000血／g）、黄色  

ブドウ球菌（く10MPN）の基準を有する。ただし、この基準は規制のための成分規  

格ではなく、U．S．DepartmBntOfAgricu虹IreCommerGiaL（USDA）による品質保証の  

ためのCommerGia‖temDescriptions（C［Ds）として示されたものである．   

● 中国  

急速冷凍インスタント食品（急速冷凍前未加熱処理）として、大腸菌群（く240  

d丸′g）、大腸菌（検出されないこと）、総菌数くく300．000d〟g）、黄色ブドウ球菌  

（0．0】g中に検出されないこと）、サルモネラ（25g中に検出されないこと）の成分規  

格を有する。   

● 韓周  

日本と同様、冷凍食品（冷凍前非加熱製品）として、大腸菌（検出声れないこと）、  

総菌数（Q，0∞．DOD血／g）の成分規格を有する。   

● その他  

0 作りたての生地恥sh dou帥）の規格基準に関しては、カナダが大腸菌につ  

いて、膵1D、M＝100、n＝5、¢＝2という成分癌格を有しており、キューバが糞便  

系大腸菌群についてn＝1で（く10血／g）という成分規格を有している。  

0 小麦粉の規格基準に関しては、スペインが大腸菌（く100GWg）の成分規格  

を有する。  

0 焼成後のパン等の規格基準に関しては、スイス、アイルランド、オランダ、ス  

ペインに大腸菌を含む微生物の成分規格が存在するが、スイスでは、焼成前  

の冷凍パン生地には大腸菌の成分規格は通用されないとの注意書きがあ  

る。  
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肌3 国内外における冷凍／くン生地様食品のE．coIjによる汚染実態   

厚生労働省の調査によれば、冷凍パン生地等の汚染実態は次のとおりである。   

①国内の冷凍パン生地ならびに原材料の汚染実態  

● 国内メーカーヰ社から提供を受けた冷凍パン生地の検体柑種中、冷凍食品の成  

分規格に基づいて行われた検査では8種から大腸菌群が、1種からE．c01iが検出  

された。MPN算出法に基づいて行われた墳査では18種全てから大腸菌群が、2  

種から大腸菌が検出された。生菌軌ま4．3xlO3～7．1xlOソgであった3・S。  

● 原材料の小麦粉、イースト、パンの製造工程で用いられる手粉、副原料として用  

いられるクルミ、レーズン、ベーキングパウダー、ライ麦ペーストからは、検体の種  

類により大腸菌群は検出されたが、大腸菌は検出されなかった爾。  

● 他の1杜について、食品衛生法に規定される検査法よりも10倍感度の高い検査  

法を用いて検査をしたところ、製品14種類中4種類、粉類15種類中4種類から  

E．¢Oliが検出された。大腸菌群は全29種類中27種の検体において陽性であっ  

た亀5。  

● 黄色ブドウ球菌エンテロトキシンについては、原材料、製品ともに、検査した検体  

についてはいずれも不検出であったぴ。  

● 製粉協会製粉研究所より提供された製粉メーカーヰ社による小麦粉の自主検査  

の結果では、E．¢01i、黄色ブドウ球菌、サルモネラは、過去に検出されていない  
8．5  
0   

②冷凍′くン生地および原料の麦類の汚染実態に関する文献情報   

これまでに得られた国内外の冷凍パン生地及び原材料の汚染実態データによれば、原  

材料の小麦がE＿¢○】＝＝汚染されている実態が認められ、小麦の汚染実態は生産国によっ  

て違いがある條向が認められるが、汚染割合、汚染程度、汚染原因については不明であ  

る。   

● 国内外の文献を調査した結果、生地では大腸菌群が6文献において8種類の検  

体中6種類からの検出が報告されていた。大腸菌は3文献において3種類の検体  

中2種類からの検出が報告されている3・5。   

● 小麦、ライ麦では、4文献において9種類の検体中針種類から大腸菌群の検出  

が報告されており、2文献において9種類の検体中1種類から大腸菌が検出され  

ている胡。   

● 小麦粉では、7文献において1g種類の検体中11種類から大腸菌群の検出が報  

告されており、5文献において13種類の検体中4種類から大腸菌が検出されてい  

るぴ。   

● 生地と同様に製造過程で加熱工程を経ていない生麺に関しては、大腸菌群が9  

文献において20種類の検体中15種類から検出が報告され、大腸菌はヰ文献に  

おいて6種類の検体中4種類で検出が報告されている耶。   

● この他、米国において総計3，350検体の小麦粉を調査した結果、季節や小麦の  
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品種を問わず、平均12．8％（3．4－89，3％）の汚染率で大腸菌汚染が認められたとの  

報告があるIO。  

釘・4 健康被書について   

厚生労働省によれば、我が国における加熱後摂取冷凍食品（凍療直前未加熱）を原因と  

する健康社寺は報告されていないとしている㌔また、微生物専門調査会で調査した限りで  

も、国内外において、パン生地様食品（冷凍、冷蔵、および常温のもの）を原田とする健康  

被害は報告されていない1t。なお、冷凍／ヾン生地の流通量は全パン生地の10％以下とされ  

るがユ、両食品とも同じ原料を使用して製造されるため、両食品には同程度のE．co】i汚染が  

あると推定される。   

3．1．5 摂食者集団の特性について   

本食品健康影響評価においては、当該食品の摂食者集団を限定することなく、幅広く摂  

食されるものとして評価を実施した。  

3．2リスク特性解析   

リスク特性解析について、議論のあった内容を以下に示す。   

① 厚生労働省や微生物専門調査会における調査によると、過去に国内外において、冷   

凍′くン生地様食品による健康被害が報告されていないことから帥、現時点では、当該   

食品を原周とする重篤な健康被害がすぐには予測されない。   

② パン生地様食品（常温および冷蔵のもの）については、特別な成分規格がないにもか   

かわらず、冷凍／くン生地様食品と同様に、厚生労働省や微生物専門調査会における調   

査によると、国内外において、当該食品を原因とする健康被専の報告はない紺。   

③ 冷凍パン生地様食品は、摂食前に高温にて焼成される必要があり、仮にE．¢01iが混   

入していても、適切に加熱されれば死滅する。   

㊨ 腸管系放生物以外の有専微生物の混在たっいて、E．。。l＝陰性の成分規格のみでそ   

の被害を阻止することは困難であり、冷凍パン生地様食品に対して、本成分規格を適   

用しないことによって、その健康被書の程度が変わるものではない。一方、冷凍だけで   

なく、鳶温および冷蔵を含めたパン生地様食品に由来する特定の有害微生物による健   

康被害の報告はなく、特定の有害微生物に対して個別の成分規格を設ける根拠がな   

い。ただし、今後何らかの有専微生物が冷凍′くン生地様食品に混入することによる健   

康被害が生じた場合には、別途、その微生物を対象とする成分規格の設定について検   

討するぺきである。   

⑤ 今回の諮問は、「小麦粉を主たる原材料とし、摂食前に加熟工程が必要な冷凍′くン生  
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地様食品」にのみ諮られたものであり、他の冷凍食品に関しては、たとえ冷凍パン生地   

様食品と類似点があるとしてもー、それぞれの状況を別途調査し、データ収集して検討し   

た上で健康影響評価を行うべきものである。   

⑥考えられる代替規制について  

● E．¢Oli又は大腸菌群の菌数規制  

● 有音微生物（病原大腸菌0†57等）の成分規格の設定  

厚生労働省から提出された資料ほによれば、菌数限度を示す微生物規格の設  

定に当たっては、各種食品中の微生物調査データを基本として規制対象敵生物お  

よび菌数限度を調整する必要があり、そのためには種々の条件下の食品につい  

て、主要な汚染薗、病原菌の検出頻度及び検出菌数等の幅広い訴査データが必  

章とされるが、現状において関連データが不十分であり、放生物規超を設定するこ  

とは困難であるとされている。また、国内外において、冷凍パン生地様食品を原因  

とする健康被害の報告がなく、重篤な健康被青もすぐには予測されないことから、  

現時点で新たな微生物規格を設定する必要性も乏しいとの見解もあわせて示され  

た。これらの見解を鹿まえ、微生物専門調査会で審議を行った結果、現時点では、  

E．00li又は大腸菌群の菌数規制を含め、有書微生物等の新たな規格基準を設定  

する必要性はないとの結論に達した。  

⑦その他議論された事項について   

● 冷凍食品に対する糞便汚染の桔梗としてのE¢01i陰性の成分規格は、製造工程  

中の衛生管理のチェック項目の一つとして機快してきている。E．c81i陰性の成分規  

格を適用しない場合には、有声物質の混入のチェックとしてE¢○ほ陰性以外の有  

害微生物菅指標に用いることは有効であると考えられる。また、輸入品を含め、原  

材料の微生物汚染をできるだけ防止するとともに、製造工程における衛生管理  

の徹底、摂食前の適切な加熱が行われることがリスクを回避する上で重要である。  

今後、リスク管理機開が冷凍食品の成分親格の見直しを行う際には、この点につ  

いても考慮するべきである。   

● 冷凍食品の特性である長期保存がリスクに及ぼす影響について検討するための  

十分な知見がない。  

ヰ 結論  

1）冷凍パン生地梯食品の抜取に絡む食中善事例等の健康被書について、調査を行っ   

た限りでは、我が国および諸外国で過去に報告がない。  

2）′くン生地様食品の約90％を占める常温および冷蔵のパン生地様食品に関して、E．   

00“に関する特別な成分規格がないにもかかわらず、その接取に絡む健康被害につい   

て、調査を行った限りでは、我が国および諸外国で過去に報告がない。  
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3）冷凍′くン生地様食品が十分に焼成されれば、E．G01iが汚染の指棲として有効と考え   

られる腸管系微生物は死滅すると考えられる。  

上記の検討結果から、小麦粉を主たる原材料とし、摂食前に加熱工程が必要な冷凍′〈ン  

生地樺食品については、摂食前に十分な加熱・焼成が行われる限りにおいて、E．．00ti陰性  

の成分規格を適用u如ヽことにより、健康板書のリスクが増大するとは考えられない。  

（参考資料）  

1某7回微生物専門調査会資料l：食品健康影響評価についてく平成1一年8月23日付   
け厚生労働省発食費第0823004号）（平成17年9月8日）  

2 第7回微生物専門調査会資料7：小麦粉を主たる原材料とする冷凍パン生地様食品に   

かかる食品健康影響評価について（平成17年9月6日）  

b 算7回数生物専門調査会資料2：冷凍パン生地に関するリスクプロファイル（平成17年   

9月¢日）  

ヰ 第10匝微生物専門調査会資料2：食品健康影響評価に係る資料の提出依頼について  

（回答）（平成17年10月19日付け食安基発第1019008号）（平成17年11月ほ日）  

5 第7国微生物専門調査会資料3：平成17年鹿冷凍食品の規格に関する調査～総   

括報告ならびにリスクプロファイル～（平成17年9月¢日）  

6 第7回微生物専門調査会資料ヰ：平鹿17年度冷凍食品の規格に関する調査～汚   

染実態調査～（平成17年9月6日）  

7 第一回微生物専門調査会資料5：平成17年度食品・添加物等親格基準に朗する試験   

検査等について～冷凍パン生地およぴその原料に関する試験～（平成17年9月¢日）  

8 第丁回微生物専門調査会資料6＝平成17年度冷凍食品の規格に関する調寧＝つい   

て～冷凍食品の汚染実態等に関するデータ・文献及び簿外国における規制状況に関す   

る情報等の収集～（平成†7年9月6日）  

9 第11回微生物専門調査会資料2：パン生地の製造工程フローチャート（厚生労働省提   

出資料）（平成17年12月27日）  

10K．S．RichterlE，Domeanu．K．M．Eskridge，andC．S．Rao：MicrobioLo盛Calqualityof恥urs．  
Co帽alhodsWor岨38，367－389（柑93）  

11草13回微生物専門調査会資料3：冷凍パン生地に関する食品健康影響の調査につい   

て（平成18年2月15日）  

12第11固微生物専門調査会資料1：冷凍パン生地に対する微生物規格設定について（平   

成17年ほ月27日）  
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（参考）  

小麦粉を主たる原材料とし、摂食前に加熱工程が必要な冷凍′くン生地様食  
品についてはE．coti陰性の成分規格を適用しないことに係る食品健康影響  

評価に関する審議結果（案）についての意見・情報の募集結果について   

1．実施期間平成18年3月9日～平成18年4月5日  

2．提出方法インターネット、ファックス、郵送  

3．提出状況2通  

4．意見・情報の概要及びそれに対する微生物専門調査会の回答  

意見・情報の概要  専門調査会の回答  

く意見l）   

冷凍パン生地様食品  

をひとつにまとめず製  

品群分けをされた方が  

良いと思います。冷凍  

に限らず、いわゆる食  
パンやバターロールな  

どのr生地もの」と「菓子  

パンJ「惣菜パン」等異  

材の入ったものをひと  

つにまとめてパン生地  

様食品とするのは危険  

です。   

特にカレーパンやピ  

ロシキなど、焼成パンと  

比較しで加熱時間が短  
い揚げパン類は中心温  

度が細菌の死滅する温  

度に達しない可能性が  

あります。初期汚染され  

た食品が調理後喫食す  

るまでの時間かかる場  

合はその間に薗の増殖  

が予想されます。また、  

冷凍バン生地が「ホイ口  

前」なのか「ホイロ後」な  

のかによっても条件が  

異なると思いますので、  

この辺もー考の余地が  

あると思います。   

なお、冷凍パンには  

ブラウンサーブ（半焼き  

焼成パン）と言う技法も  

あります。   

冷凍パン生地様食品の焼成温度・時間について厚生労  

働省は、「平成17年摩冷凍食品の規格に関する調査～総  

括報告ならびにリスクプロファイル～」（第7回微生物専門  

調査会資料3）を跨まえ、通常、摂食前に中心温度が8年℃  

で1．5分以上加熱しなければ食すことができない食品である  

との見解を示しており、微生物専門調査会では、その見解  

を前提とした審議が行われました。その結果、冷凍パン生  

地様食品が十分に焼成されれば、E．¢01iが汚染の指揮とし  

て有効と考えられる腸管系微生物は死滅すると考えられる  

との議論から、摂食前に十分な加熱・焼成が行われる限り  

において、E．GOIi陰性の成分規格を適用しないことにより、  

健康社寺のリスクが増大するとは考えられないという審議  

結果に至ったものです。このことから、「3．1．2①冷凍パン生  

地様食品の定巷」における記載については、厚生労働省か  

らの提出資料に沿って書き改めました。   

また、冷凍食品に対しては、摂食前の適切な加熱が行わ  

れることがリスクを回避する上で重要であり、今後、リスク管  

理機関が冷凍食品の成分規格の見直しを行う際には、この  

点についても考慮するべきであることが専門調査会での詩  

論として審議結果（案）に記載されています。   

従って、今後、厚生労働省が対策を講じる場合には、御  

指摘の点も踏まえ、適切な管理措置が講じられるものと考  

えております。   

また、「ホイ口前」と「ホイロ後」の製品の区別はしておりま  

せんが、前述にあるような加熱条件や厚生労働省による管  

理措置を前提としているため、矧こ問題は生じないと考えて  

おります。   

なお、ブラウンサーブは凍結前に加熱された食品であ 

冷凍パン生地様食品には該当しないことから、その点につ  

いて、r3．1．2①冷凍パン生地様食品の定義」の中で明確にし  

ました。   



御意見・情報の概要  専門調査会の回答  

（意見2）  

その①：冷凍パン生地様食品は、既に消  

費者も小売製品として利用しており、この  
流通実態を考慮する必要があります。そ  
のため、製造時点の衛生管理指標とし  
て、何らかの微生物基準を設けることによ  

る食中寿リスクの低減について、検討す  

ることが重要と考え書す。   

理由：現行の食品衛生法上の成分規格で  

は、発酵食品には一般生菌数の成分規  
格は適用されないため、今回の結果が確  

定すれば、冷凍バン生地様食品について  
は、成分親格としての微生物基準・指標  
が無くなることになります。既に冷凍／くン  
生地様食品は、冷凍パン生地やパイシー  
ト、ピザ生地専の小売製品として消費者  
に広く販売されています。そのため、家庭  
での保管時点での微生物増殖の可能性  

より生じる食中毒リスクを考慮する必要が  

あります。蕃議では業務用の食品が検討  
の中心になっていますが、上述の流通実  

態を考慮すると加掛こよる食中毒菌の消  

失を全て消費者自身に委ねるのではな  

く、製造工程時の衛生管理指標として、何  
らかの微生物基準を設けることによるリス  

クの低減について、検討することが重要と  
考えます。   

その②：前述の意見より、リスク特性解析  
で触れられている「E．Gdミ陰性以外の有害  
微生物を指模に用いることの有効性」に  

ついて、結論における専門調査会の意見  
とLて言及することを強く軍空いたしま  

す。   

理由：今回の評価（案）の結論は、「E．¢0】i  
陰性の成分規格を適用しないことにより、  
健康鱒害のリスクが増大することは考え  

られない」としています。評価（案）には、リ  
スク特性解析中の「7：その他議論された  

事項」において、rE．GO指陰性以外の有害  
微生物を指標に用いることは有効」との  

見解を記載しています。   

微生物専門調査会において、厚生労働  
省から諮問のあった、「冷凍パン生地様食  
品についてはE．¢Oli陰性の成分規格を適用  

しないこと」によるリスクの増減について審  

議を行った結果‥パン生地という食品の性  

質上、焼成されなければ食品として成立し  
ないものであり、且つ現在規格基準が設定  

されていない常温および冷蔵パン生地を由  

来とする健康故事が報告されていないとい  

う事葵を踏まえ、E．GOti陰性の成分規格を適  
用しないことにより、健康被菩のリスクが増  
大するとは考えられないとの結真剣こ達しまし  

た。   

また、何らかの有害微生物が冷凍′くン生  

地様食品に混入することによる健康被害が  

生じた場合には、別途、その微生物を対象  
とする成分規格の設定について検討するぺ  

きであるとしていますが、現時点では、国内  
外において冷凍パン生地様食品を原因とす  

る健康被害の報告がなく、重篤な健康被害  
もすぐには予測されないことから、E．G01i又  

は大腸菌群の菌数規制を含め、有事微生  
物等の新たな規格基準を設定する必要性  

はないとの結論に達しました。   
しかしながら、ご指摘のように、製造時の  
製造管理は重要であり、製造者圭任のも  
と、輸入品を含め原材料の微生物汚染をで  
きるだけ防止するとともに、製造工程におけ  
る衛生管理の徹底がリスクを回避する上で  

重要であり、今後、厚生労働省が管理措置  
を講じる上で考慮すべきであるとして記載さ  

れています。   

また、今後の冷凍食品の成分規格の見  
直しにあたっては、冷凍食品の規格基準全  
体の考え方について整理した上で、厚生労  
働省から食品安全委員会に対し必要な食  

品健康影響評価が依親されるよう、本手員  
会を通じて要諦することとしており、今後、  
厚生労働省において必要な検討が行われ  

るものと考えております。   




