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 近年の特に加工食品では、ほとんどの商品が包装されているため、それをい
ちいち手に取り色を眺め、臭い嗅ぎ、味見をするといったヒトの本能的な品質
判定の行動は制約されている。それゆえ、食品メーカーは消費者に代わって
有害微生物が繁殖していないこと、香味や食感が低下していないことを予め試
験を基にその有効期限を設定し、はっきりと表示して消費者を健康被害から守
り、かつ本来の風味を保ったまま消費者のもとに届ける義務がある。  

消費者の安全に十分配慮しつつ、しかも廃棄ロスを減らし製造コストを下げる
という面から、適切な賞味期限の設定は製造・販売者、消費者相互の新たな
課題でもある。 

 一方で、食品の品質は、冷却保管の徹底、衛生管理技術や包装技術の進歩
により急速に向上したが、時には製造基準からの逸脱また、流通過程におけ
る想定できない事態が生じ、あってはいけない事故も発生した。その経験か
ら、消費期間や賞味期間の日数設定に敏感になりすぎ、必要以上に短い設定
にしている商品も見受けられるようになった。その結果、店舗から真の期限を
待たず回収され、廃棄される商品もかなりの数量に上るようになった。 
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 はじめに   



動物 

植物 

肉・魚・乳 

穀類 
野菜・果実 

加工食品 

時間（ｔ） 

食
品
の
劣
化(S) 

食用不適・不味 

食糧・食品はいずれ劣化し食用不適になっていく 

消費期限と賞味期限 表示の持つ意義  
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動物 

植物 

肉・魚・乳 

穀類 
野菜・果実 

加工食品 

消費・賞味期限 

その限界が消費期限であり、賞味期限である 

消費期限と賞味期限 表示の持つ意義  

今や消費者にとって   
必要不可欠な情報 

時間（ｔ） 

食
品
の
劣
化(S) 
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動物 

植物 

肉・魚・乳 

穀類 
野菜・果実 

加工食品 

消費・賞味期限 

期限を過ぎた商品はやむなく回収して廃棄される 

消費期限と賞味期限 表示の持つ意義  

回収・返品・廃棄 

時間（ｔ） 

食
品
の
劣
化(S) 
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食品ロスの現状 （2009年度農水省推計値） 

賞味期限・・・・かなりの廃棄量  

     供給食糧  8,446万トン 

食糧廃棄物 1,788万トン 

 事業系  家庭系 

300～400 200～400 

756万トン 1,032万トン 

家庭でのロス 過剰除去 直接廃棄 食べ残し 
200～400万トン 55%           18%             27% 

食品ロス 

＝ 



メーカー               卸 売           小 売 
 1.12%  
1,139億円 

 0.37%  
417億円 

74%     16%     10% 

自社廃棄  転売   他    

加工食品の返品率と処分法（2010年度 製・配・販連携協議会） 

賞味期限・・・・流通の廃棄量  
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わが国特有の商習慣に起因する部分も大きい 

21%        13%              64%            3% 

廃棄    転売   メーカー返品  他 



フードロス・ 
製販コストの 
削減が可能 

返品食品 

廃棄・回収品を調べると、まだまだ商品価値のあるものが多い 

まだ十分に 
商品価値がある 

（品質分析） 

色調 風味 

食感 

栄養価 

賞味期限・・・・適正か？  

回収・返品・廃棄 

まき直し・日付改ざん・期限切れ原料の
加工など不正の温床にもなっていた。 
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理化学
分析 



近年、品質管理・流通管理に投資してきた効果が出てきた 

ＨＡＣＣＰシステム 

撹拌混合加熱装置 新包装機・包装材質 

物流・販売店舗機器 

ラボ・検査機器 

日持ちの向上 製品バラつきの縮小 

賞味期限の再設定が必要な時期になった 

導入 

賞味期限・・・・再検討！  

空調冷却・システム 
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動物 

植物 

肉・魚・乳 

穀類 
野菜・果実 

加工食品 

消費・賞味期限 

あらためて、賞味期限の延長を図る時期である 

延長 

賞味期限・・・・延長可能！  

延長によるメリット享受ができます 時間（ｔ） 

食
品
の
劣
化(S) 
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賞味期限設定の実態 2012.11. C量販店調べ  

0      3            7          15         30日      2        3           6    12月   2          3 年    

菓子・スナック     
ショートケーキ 饅頭    ポテトチップ カップ麺 チョコ ポテト 飴 
                                            (油) 

    2     7                    4  5   9   12  

缶詰・瓶詰・レトルト品 
鮭瓶詰 カレー  鯖缶詰 
         

1     2     3 

パスタ 
乾麺  素麺  スバゲッティ 
 

1              2              3 

冷凍食品 
コロッケ 春巻 カボチャ インゲン 
 
    10  12  15  18 

飲料・アルコール飲料（ボトル） 
緑茶 ビール 烏龍茶 ポカリ 清酒                 

天然水    

 6    9  10  12   1-2   2  

乳製品 
チーズ 牛乳 ヨーグルト       バター マーガリン チーズ 
 

     7      10       15                                               6    9     12 

生鮮品 
もやし 食パン/油揚げ 卵焼 豆腐/蒲鉾       

鶏卵 

  3  3-5 5 7-10 15  

肉製品 
スライスハム ハム 魚ソーセージ 
 

 7～30     15～50       3 

魚卵・魚 
干物 筋子 鱈子 
 

2-3      7 10-14  

乾物 
海苔 削節 
  

     9 12   
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時間（ｔ） 

食
品
の
劣
化 (S) 

消費期限/賞味期限 

（冷凍食品・缶詰） （生鮮食品） （加工食品） 

変曲点が分かりにくい 

選抜・訓練されたパネル
でないと、判定は難しい 

賞味期限設定の実態   

生鮮食品に比べ、調味料・乾物・冷凍
食品・飲料 などの期限判定は難しい 
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工場管理者 

悪魔のささやき・・・・そして泥沼へ 

『今日の原料
がどうしても
足りない。ど
うしよう。』 

『やむを得な
い。あの期限
切れ品を使
おう。』 

『なあんだ。
クレームもで
なかったじゃ
ないか。』 

二三度繰り
返すうちに
常態化して
いった。 

現場主任クラス 

工場長・経営者 

是認 

黙認 

強行 

この好ましくない経験が、従業員の倫理観を喪失さ
せ、収益を求めることに主な価値を置き、悪事を悪
事と認識できない企業風土を作った。（HUSI上海） 

品管トップ 責任放棄 



誰が期限を設定するのか 

客観性・納得性 

 

精
密
・正
確
性 

① 

② ③ 

④ 

⑤ 

他社類似商品
と同じに設定 業界指針

に準拠 

勘や経験だ
けで設定 

自社類似商品
を参考に設定 

試験や検査を
実施して設定 

賞味期限設定の実態   

・業界に同一商品はない。 
・安全率をかなり見込んでいる。 
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業界指針の活用と修正 

賞味期限（月） 

業界指針 自社暫定期限 

b   a 
賞味期限（月） 

業界指針 自社修正期限 

b’ a 

中小メーカーにとっては、設定に必要な高額なコストが削減できる。 
その反面かなり安全を見込んだ設定にせざるを得ない。 
その分だけ商品の回収・廃棄が早まりコストアップになっている。 
 

賞味期限設定の実態   

15 定番商品については自社で設定した方がメリットが出る場合が多い。 



１．適用範囲  即席めん類・生タイプ即席めん（めん・添付調味料・かやく） 
２．保存試験  試料：単品または段ボールごと 
３．保存条件  直射日光を避け常温で保存 （２）保存試験期間は６ヵ月以上 
４．検査項目  ①油揚げめん：官能検査・油脂のAV  

          ②ノンフライめん：官能検査・水分 

          ③生タイプ即席めん：官能検査・pH    

          ④添付調味料・かやく：官能検査 

５．検査基準  ①水分：14.5％以下 ②油脂のAV：1.5以下 ③pH 3.8～4.8 

６．官能検査  （１）適切な被験者による的確な手法で実施され、統計学的手法
を用いた解析により結果を求める。品質に変化があった時
点までを賞味期間とする。 

          （２）検査基準：①性状・色沢が良好のこと。  
                        ②調理後の香味が良好で異味・異臭がないこ

と。 
７．賞味期限  賞味期間に安全係数を乗じて賞味期限とする。 
８．栄養成分表示の許容範囲：（略） 

業界基準（即席めん類）ガイドライン 

賞味期限設定の実態   
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期限表示における４つの課題 

１．期限表示の設定が必ずしも科学的ではなく、過大な安全率を見込む。 
   ・類似商品や業界指針の流用で、厳密に設定している例が少ない！ 

 
２．賞味期限＝期間×安全係数。しかし安全係数の設定があいまいである。 
   ・製品/流通における商品バラつきを分析せず、係数はアバウト！ 

 
３．流通の１/３ルールが品質水準を維持する一方、商品の回収を速める。 
   ・納品期限、販売期限及び賞味期限と三種もの期限がある！ 

 
４．消費者の極端な新鮮度志向を改めることのできる表示や周知が必要。 
   ・賞味期限が迫っても「まだイケる」という定義に変更すべきである！ 

賞味期限設定の実態   
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賞味期限設定における改善 

賞味期限の具体的な設定   

新たに期限
設定を計画 業界標準を

参考に設定 

ただちに製
造販売する 

問題点あれ
ば分析する 

改善案を示す 

製法・流通
法の見直し 

自社試験実施 

試験結果の
評価と導入 

①当社の期限表示は妥当か？ 
②不適切なら、どこを改善するのか？ 
③品質のバラつきを抑える対策は？ 
④品質クレーム数は妥当か？ 
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設定試験における勘どころ 
（主な変質要因の抽出） 

賞味期限の具体的な設定   

食  品 

色      味      香     におい 

テクスチャー（歯触り・舌触り・喉ごし） 

微生物量 栄養価 

 
五感で感じられる 
 
 

補強検査が必要 
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食品の品質判定は科学的な官能検査で！ 

賞味期限の具体的な設定   

条件の 
標準化 

パネル 

試料 

形状 

環境 
手法 

判断 

解析 

計
画 

結
果 

佐藤信 「官能検査入門」 2011 を参考 

実
施 

検
定 

20 

何回テストしても同じ結果
が出るということ！ 

統計学的に確率が
高いということ！ 



保存試験計画（冷凍食品アジフライ） 

賞味期限の具体的な設定   

   ０   ２    ４   ６   ８  １０  １２  １４  １６  １８  ２０  ２２  ２４  （月） 

－１８ 

－２３ 

         期間   

  温度（℃） 

（標準区） 

（実用区） 
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－18℃ 
0           10  12  14 16 18 20 22  24 (月)           

理化学検査 ： POV、測色、 ： 0, 10, 12, 14, ・・・・か月 ➪各測定値だけでよい 
 

官能検査    ： 色・ 香・におい ・味 ・食感 ：  
         ①12か月品のみの評価            ➪１点だけでは難しい 
         ②12か月品と0か月品との比較試験 
          ★ 0か月品を－60℃に保管しておく    ➪容易に比較検査可能 
         ③12か月品と当日製品の比較試験 
          ★ 12か月品検査時に当日製品がある ➪比較検査可能          

試験の方法（対照品と検査内容） 

賞味期限の具体的な設定   

22 

－60℃ 



試験結果とその検定 （検査員12名） 

賞味期限の具体的な設定   

－12℃  
－18℃  
－23℃  
－60℃  

0    8   10  12 14         (月) 

保管温度℃ -12 -18 -23

色沢 7 7 6
香味 12 11 8
食感 8 7 7
総合 12 11 8

－60℃と比べて劣化したか (n=12) 

○：劣化しない ●：劣化した 

－60℃対照品との２点識別試験 ２点識別法の検定表（片側検定） 

         有意水準 
ｎ    ５％   １％   ０.１％ 
 

５    ５      －     － 
６    ６              －     － 
７    ７     ７      － 
８    ７     ８      － 
９    ８     ９      － 
１０   ９     １０     １０ 
１１   ９     １０     １１ 
１２   １０    １１*   １２** 
１３   １０    １２     １３ 
１４   １１    １２     １３ 
１５   １２    １３     １４       
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－18℃保管では12か月で劣化→賞味期間は10ヵ月 



試験・判定・期限設定の全体像 

理化学検査 

色彩・色度 

 テクスチャー 

 脂質酸化度 

細菌検査 

ＳＰＣ，ＥＣ，ＣＧ 

；ＶＢＮ 

栄養成分 

 ビタミンＣ 

官能検査（元データ） 

 色調（彩度・明暗・光沢） 

 臭い（強/弱・種類） 

  味  （五味・強/弱） 

 食感（舌触り・喉ごし） 

検 定 

統計（検定表） 

Excel（表計算） 

期間確定 安全係数 

安全係数検討 

 ・原料組成の変動 

 ・製造工程のバラつき 

 ・流通上の変質 

× 

《期限判定会議》 

 

賞味期限決定 
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賞味期限の具体的な設定   



加速試験による迅速判定 

賞味期限の具体的な設定   

   ０   ２    ４   ６   ８  １０  １２  １４  １６  １８  ２０  ２２  ２４  （月） 

－１２ 

－１８ 

－２３ 

       期間   

  温度（℃） 

（標準区） 

（加速区） 

（実用区） 

厳しい競争の中、
悠長な保存試験
などできない。 

迅速検査はでき
ないものか 

ついでに一緒
に試験しておく。
よいことがある。 
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温度係数Q10を利用した加速試験計画 

賞味期限の具体的な設定   

   

26 

+0                 +10                 +20                 +30                +40    

12 

4 

6 

8 

9 

2 

● 

● 

● 

● 

● 

● 

● 

● 

● 
● 

● 

● 

Q10=2.0 

Q10=2.5 

期
間 

(

月) 

温度（℃） 

一般に、温度が10℃上昇

すると、化学反応速度（劣
化速度）は２倍になる。 
 

Q10＝2.0 

実際には、余裕のある時
に、自社商品のQ10を調べ
ておくとよい。 
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クッキーの賞味期限の計算と同時にQ10を求める  

賞味期限の具体的な設定   

クッキー（アルミパック）の保存試験データ (官能検査,総合点,５点法で判定） 

経過日数 0 30 60 90 120 150 180 210 240 270 300 330 360 390 420 450 

45℃ 5.0 4.6 4.3 3.6 3.0 2.7 2.2 

35℃ 5.0 4.7 4.4 4.1 3.9 3.8 3.6 3.2 3.1 2.8 2.4 

25℃ 5.0 4.9 4.8 4.6 4.5 4.3 4.3 4.1 3.9 3.8 3.8 3.8 3.6 3.6 3.4 3.3 

①このエクセル表をドラッグし、「挿入」→「散布図」→「マーカーのみ」を選択する。 
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0.0

1.0

2.0

3.0

4.0

5.0

6.0

0 100 200 300 400 500

軸
ラ

ベ
ル

 

軸ラベル 

45℃ 35℃ 25℃ 

②散布図の「グラフのレイアウト」から「レイアウト９ ƒx 関数つき」を選択する 

28 



y = -0.0161x + 5.075 
R² = 0.9901 

y = -0.0081x + 4.9364 
R² = 0.9893 

y = -0.0037x + 4.9478 
R² = 0.9797 

0.0

1.0

2.0

3.0

4.0

5.0

6.0

0 100 200 300 400 500

官
能

評
価

(点
) 

経過日数(日) 

45℃ 35℃ 25℃ 

③得られた１次関数をもとにexcel表計算する。 
 なお、相関係数R2が0.98～0.99と非常に高いので、この反応はこの
範囲内では線形性が高く、予測に十分利用できる。 
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℃ 

T             
(273.18) 1/T 

切片は5.0に固定 
y = 3(点)と
すると x は 

逆数 
LN関数を
利用して 

°K 一次式 1/κ κ lnκ 

45 318.18 0.003143   y = -0.0161x + 5.0 124.22 0.00805 -4.82205 

35 308.18 0.003245   y = -0.0081x + 5.0 246.91 0.00405 -5.50902 

25 298.18 0.003354   y = -0.0037x + 5.0 540.54 0.00185 -6.29257 

上式 y = mx + b は、アレニウスの式 ln(κ) ＝ －E/R ×1/T ＋ ln（A)である。     

品質維持限界 

④上表の 1/T と lnκ とから②と同様にしてƒx関数から一次式を求める。 

1/T 0.003143 0.003245 0.003354 

ln κ -4.82205 -5.50902 -6.29257 
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y = -6978.3x + 17.118 
R² = 0.9996 

-7

-6

-5

-4

0.0031 0.00315 0.0032 0.00325 0.0033 0.00335 0.0034

ln
 k

 

1/T 

⑤ ln(κ) ＝ －6978.3 ×1/T ＋ 17.12 
 

⑥ 例えば３０℃での賞味期限を予測してみよう（内挿法）。 

1/T 1/(273.18+30) 0.003298 
 ⑤式に代入して ln κ -5.89902 

excelのEXP関数で計算 κ 0.002742 
1/κ 364.7 

⑦即ち３０℃での賞味期限は３６５日と計算される。 

アレニウスの式 

⑧同様４０℃では１７４日となり、この商品の Q10 は364.7/173.5＝2.10である。 

・・・・・・・ 
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既存データからアレニウス式やQ10を求める  

賞味期限の具体的な設定   

y = -5273.2x + 15.96 
R² = 0.9874 

-4

-3

-2

-1

0

0.0033 0.0034 0.0035 0.0036 0.0037

ln
 k

 
 

1/T 

レタス保管温度のアレニウス式 

温度 一次近似式 x　(1/k) k ln k K 1/T
0℃ y = -0.1869x + 8.8336 25.86 0.03867 -3.2527 273.2 0.00366
5℃ y = -0.2295x + 8.8839 21.28 0.04699 -3.0578 278.2 0.003595
10℃ y = -0.3201x + 8.9539 15.48 0.0646 -2.7395 283.2 0.003531
15℃ y = -0.4974x + 9.0856 10.2 0.09804 -2.3224 288.2 0.00347
25℃ y = -0.9107x + 8.9464 5.4 0.18519 -1.6864 298.2 0.003353

日数 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 16 18 20 25 30
10℃ 9 8.7 8.4 8 7.7 7.4 6.9 6.7 6.3 6 5.7 5 4.5 3.8 3.4
5℃ 9 8.8 8.5 8.2 8 7.7 7.5 7.2 6.9 6.7 6.6 6.1 5.6 5.1 4.7 4.3 3.4
0℃ 9 8.8 8.7 8.5 8.2 7.9 7.7 7.5 7.2 7 6.8 6.4 6 5.6 5.2 4.9 4.3 3.8



賞味期限＝確定期間×安全係数 

理化学検査 

色彩・色度 

 テクスチャー 

 脂質酸化度 

細菌検査 

ＳＰＣ，ＥＣ，ＣＧ 

；ＶＢＮ 

栄養成分 

 ビタミンＣ 

官能検査（元データ） 
 

 色調（彩度・明暗・光沢） 

 臭い（強/弱・種類） 

  味  （五味・強/弱） 

 食感（舌触り・喉ごし） 

検 定 

統計（検定表） 

Excel（表計算） 

確定期間 安全係数 

安全係数検討 

 ・原料組成の変動 

 ・製造工程のバラつき 

 ・流通上の変質 

× 

賞味期限判定会 

賞味期限決定 

賞味期限における安全係数   

33 



安全係数の見直し 

賞味期限における安全係数   

H17年2月「食品期限表示の設定のためのガイドライン」（厚労省・農水省） 
 

(2)食品の特性に応じた「安全係数」の設定 
  ①設定された期限に対して、一定の安全を見て、食品の特性に応じ、1未満の係数

（安全係数）をかけて、得られた期限よりも短い期間に設定すること。 
  ②「消費期限」対象の食品については、品質が急激に劣化しやすいことを考慮する。 

  ③個々の包装単位のままで検査を実施することは、現実的に困難なため、安全係数
を考慮することは現実的と考える。 

H20年12月（23.4.一部改正）Q&A（第2集 消費期限または賞味期限、消費者庁） 
 

(1)Q12 「安全係数の設定」 
  ①安全係数は、1未満が基本だが、個々の商品の品質バラつきや付帯環境を勘案し

て決める。変動の少ない商品は0.8以上を目安に設定するのが望ましい。 
  ②過度に低い安全係数は適切にすべきである。 
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賞味期限(day) 

保存試験
生データ 

類似商品  

賞
味
期
限
が
あ
る
た

め
発
生
す
る
経
費(¥

) 

安全係数をどれだけ見込むか 

賞味期限における安全係数   

 0.6   0.7    0.8         0.9        1.0 

業界基準 

安全係数 

設定 
安全係数 



商品の品質バラつきと発生と流通環境での拡大 

原料・製造から販売までの品質劣化バラつきの拡大 

日数 

品
質
劣
化
の
バ
ラ
つ
き 

Ⅰ 
Ⅱ 

Ⅲ 
Ⅳ 

a b c d 

個々の商品が
持つ品質の 

バラつき 

原材料起因
のバラつき 

設計・製造時
のバラつき 

流通販売過
程の変質の

バラつき 

賞味期限における安全係数   
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製造直後 

購入時 



製造・流通工程のバラつき分析（アジ干物） 

賞味期限における安全係数   

6 

4 

2 

0 

-2 

-4 

-6 

品
質
の
バ
ラ
つ
き 

％ 

  〈 原料   →    工程    → 包装 〉  →  〈 流 通 〉     

冷凍変性  水分  

密封度  

温度変動  

照度  水洗 

鮮度  

脂質  色 Ｐｆ 

材質 

振動 

塩分  

製品のバラつき 流通販売のバラつき 

37 



原料（鮮度Mb） 工程（血液の残存） 包装（バリア性） 流通温度変動（℃） 

6 

4 

2 

0 

-2 

-4 

-6 

品
質
の
バ
ラ
つ
き 

％ 

6 
5 

3 
4 

ＣＬ 

ＵＣＬ 

ＬＣＬ 

7 

安全係数 ＝ 製品のバラつき × 流通時のバラつき 
       ＝   （1－0.06）    ×    （1－0.05） 
                     ＝        0.89        →  89%  

製造・流通工程のバラつき評価（アジ干物） 

賞味期限における安全係数   

《製品のバラつき》       《購入時のバラつき》 
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冷凍食品の賞味期限 日本冷凍食品協会 2007 

品  目         期 間（－18℃） 
 

魚フライ           12～18カ月 
コロッケ            8～12 
コロッケ（油ちょう済）    12～18 
シュウマイ、春巻き             10～12 
米飯類                                   12～15 
うどん                                     10～12 
中華丼の具           15～18           

日本冷凍空調学会1993 

賞味期限における安全係数   

冷凍食品の品質保持期間 米国農務省 1960  

品  目     －18（0F）   －23℃（－10F） 
 

多脂魚       6～8か月    10～12か月 
少脂魚      10～12      14～16 
ローストチキン  8～10      12～15 
グリンピース   14～16      24≧ 
ホウレンソウ   14～16      24≧ 

フライド
チキン 

少脂魚 

サヤインゲン 

グリーンピース 

ラズベリー 

流通時の変質拡大 
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流通時の変質拡大 

a),b)：データロガーで収集  c)：前記ＴＴＴ線図から読み取り 

流通過程 工場 輸送 倉庫 配送 店舗 計

a) 温度記録　(℃) -25 -15 -23 -12 -20

b) 流通期間　(日) 5 2 10 1 14 32 日

c) 品質保持期間　(日) 360 150 320 80 240

d) 品質低下率/日　(1/c) 0.003 0.007 0.003 0.013 0.004

e) 品質低下率　(b×d) 0.014 0.013 0.031 0.013 0.058 0.129

h) 安全係数　(1-g)×100 87.1 ％

冷凍魚肉（少脂魚）流通時の品質低下（モデル計算）

賞味期限における安全係数   
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製品の品質バラつき抑制・・・・品質管理の強化 

賞味期限の期限延長   

A.管理図(現状)  

CL 

LCL 

バ
ラ
ツ
キ S 

t 

UCL 

B.管理図(維持管理) C.規格外の発生 

t t 

バ
ラ
ツ
キ S 

製品のバラつきとは無関係
に発生する不良品 
 →商品クレーム 
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早急な是正が必要！ 



年平均気温と品質保持期間 
 

左図中の計算式を用い日数計算 
 

eを基底とする数値のべき乗はエクセル
（fx=EXP(x)）で算出 

 

常温 (20℃)                 190日 
全国 12.1℃                 286      
東京 15.6℃                 238      
那覇 22.4℃                             176                    
札幌・釧路 7.0℃                    373 
那覇・札幌・釧路を除く 14.8℃     248    

温度(℃) 10 20 30 40 50

日数 320 190 110 65 40

y = 536.61e-0.052x 
R² = 0.9996 

1

10

100

1000

0 10 20 30 40 50 60

品
質

保
持

期
間

 
(y

, 日
) 

保管温度 (x, ℃) 

ポテトチップのTTT 

流通温度と販売戦略 

賞味期限の期限延長   

Q10＝1.7 
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賞味期限におけるロスの削減   

年月日表示から年月表示へ 

そもそも、３か月以上の賞味期限のある商品については、年月表示でよいことになって
いるので、法規通りの措置をしたということ。 
→削減効果は限定的だが、日付けにこだわらなくともよいという心理面の効果がある。 

43 

清涼飲料水でスタート。 即席めんも追随。 



１/３ルール 

製造日            納品期限                 販売期限                             賞味期限 

 
         ３ヵ月                   ３ヵ月                   ３ヵ月                            

撤去・廃棄処分 

 返品                 返品                     廃棄   

                   

出荷 

加工食品の賞味期限（9か月の場合）におけるいわゆる 1/3 ルール 

（消費者庁2012.04.08.  
読売新聞2012.9.22. 改変）  

メ
ー
カ
ー 

卸
売
店 

ス
ー
パ
ー 

販
売
店 

別途販売
ルート 
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賞味期限におけるロスの削減   

残り2/3を切ったら
納品しない 

残り1/3を切ったら
納品しない 



１/３ルールの見直し 

1/3ルールから1/2ルールへ業界の緩和試行 2013.07.14. 読売 

4か月 
（1/3）           (1/3)            （1/3） 

6か月 
（1/2）                          （1/2） 

                                                                        

現行慣習 

製造日               4か月     6か月     8か月           12か月 

納品期限       販売期限       賞味期限 

回収・廃棄 

回収・廃棄 
削減効果は大きい！ 
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賞味期限におけるロスの削減   

緩和対策 



0           1            2           3            4           5            6           7       8 (月 )        

賞味期限における品質低下に見合った価格設定 
→ 一部実施されている 

100円        ①                            80円 

100円        ②                         90円   80円 

期限の迫った商品の価格 

100円        ③           90円   80円  50円 
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賞味期限におけるロスの削減   



期限切れとクレーム事故との区別 

賞味期限内にもかかわら
ず、商品が変色している。 

工場・販売者による調査と
解析（右図）。 

①期限設定に問題がある ： Bc Bd  Dc Dd 
②品質クレーム ： Ca Cc  Eb 
③商品設計に問題がある ： A 
④消費者の誤使用など ： F 

すべて
再現でき

ず
新しいLOT Aa Ba Ca Da Ea Fa
期限までまだ余裕のあるLOT Ab Bb Cb Db Eb Fb
期限間近のLOT Ac Bc Cｃ Dc Ec Fc

製造時期
かなり ごく僅か

変色クレームの発生頻度

賞味期限設定における品質劣化と商品クレームとの仕訳

「賞味期限」問題というよ
り、「商品クレーム」とした
方がよい場合が多い。 

「1/3ルール」においても、

流通上の変質は期限問題
ではなくクレームとする。 
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賞味期限におけるロスの削減   



メーカー 
１．衛生管理による安全性の保証 
２．品質管理による品質バラつき抑止 
３．期限表示の見直し再試験と設定 
４．安全係数の精査と再設定 
５．販売予測精度の向上、適正在庫 

流通販売 
１．「１/３ルール」の見直し 
２．品質劣化防止へ一層の努力 

３．商品クレームと期限表示に
伴う劣化クレームとの区別 

同業種団体 
１．期限表示の見直し、再設定 
２．根拠データの整備 
３．安全係数の根拠提示 
４．開封・開栓後の保存法を統一 

消費者へのＰＲ 
１．消費期限とは安全保証の期限 

２．賞味期限とは美味しさの期限
で、期限内なら十分美味しい 

３．期限後でも十分食べれる 

・期限表示は妥当か見直す 
・賞味期限の延長を図る 
・食品ロスを削減する 
・コストカットし還元する 

食品・流通業界の賞味期限表示システム改善への取り組み 
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賞味期限におけるロスの削減   


