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今回お話する内容

１．日本農林規格（JAS）の区分
２．流通方法規格の概要
３．生産方法規格の概要
４．取扱方法規格の概要
５．同等性を利用した輸出について



第2条 定義(第1項）
「農林物資」とは：

１． 飲食料品及び油脂
２． 農産物、林産物、畜産物及び水産物並びにこれらを原料として製造し、

又は加工した物資（前号に掲げるものは除く。）であって政令で定めるもの
＊ 酒類、医薬品、医療機器等の品質、有効性及び安全性の確保等に関する

法律に規定する医薬品、医薬部外品、化粧品及び再生医療等製品は対象外。

政令： 観賞用の植物、工芸農作物、立木竹、観賞用の魚、真珠、いぐさ製品、生
糸、漆、竹材、木材（航空機用合板を除く。）、木炭及び農産物、林産物、
畜産物又は水産物を原料とする飼料。

JASの区分について：日本農林規格等に関する法律



http://www.famic.go.jp/syokuhin/jas/movie/

追加された基準



第2条 定義(第2項）
「規格」とは：次に掲げる事項についての基準及び当該事項に関する表示の基準
１ 農林物資の次に掲げる事項

イ 品位、成分、性能、その他の品質
ロ 生産行程
ハ 流通行程

２ 農林物資の生産、販売その他の取扱い又はこれを業とするモノの経営管理の方
法

３ 農林物資に関する試験、分析、測定、鑑定、検査又は検定の方法
４ 前3号に掲げる事項に準ずるものとして農林水産省令で定める事項
＊ 農林物資、農林物資の取扱い等又は試験等に関する用語

JASの区分について(参考）

今回、説明させていただく規格です。



対象 内容（例） JASマーク

産品
品質・仕様 特定の原材料、成分等の農林水産品・食品の規格 産品に

表示可
(格付の表示)生産プロセス

流通プロセス
特定の栽培法・製法で生産された農林水産品・食品
の規格 など

事業者
産品の
取扱方法

事業者による特定の栽培管理や飼養管理、品質・衛
生管理、保管・輸送管理、販売管理、料理の調理や
提供方法の規格 など
官能評価員など、技量・力量に関する規格 など

事業者の広
告に表示可
(適合の表示)

経営管理
方法 事業者による労務管理、社会貢献に関する規格 など

⑤試験方法 成分の測定方法・DNA分析方法の規格 など
試験証明書
に表示可
(登録標章)

⑥用語 ①～⑤に関する用語の定義 ―

ＪＡＳ制度において定められる規格とＪＡＳマーク
○ ＪＡＳは、①産品の品質・仕様だけでなく、②産品の生産・流通プロセス、③事業者による産品の取扱方法、④事業
者の経営管理の方法、⑤産品の試験方法、⑥これらに関する用語など、多様な規格を制定可能

○ 規格に適合していれば、その内容が一見して分かる標語（JASの内容を示す文字・絵等）付きのＪＡＳマークの表示
が可能

①

②

③

④
○×市場

低温管理

鮮度維持！

登録試験所A
証明書

α含有量 1

69品目
211規格

4規格

5規格



デザインコンセプト

“特色のある規格”の新JASマーク(参考）
平準化目的（標準規格）差別化目的（特色規格）

高付加価値性やこだわり、優れた
品質や技術など特色のある規格に
表示するJASマークを新たに制定し、
既存の3種類のマークを統合。

規格内容
表示規格内容

表示

国内外において、「信頼の日本品質」を一目でイメージしていただくた
め、日本を象徴する「富士山」と日の丸を連想させる「太陽」を組み
合わせ、シンプルにデザイン。

飲食料品及び油脂の格付の表示の様式及び表示の方法
(最終改正：平成30年12月28日） →附属書Ｃ(様式Ｃ)
【※経過措置：令和4(2022）年3月31日】

既存規格
熟成ハム類、
手延べ干しめん、
地鶏肉、生産情
報公表牛肉、等

※新規格の「人工種苗生産技術による水
産養殖産品」、「障害者が生産行程に携
わった食品」も新JASマーク

注：JASマーク（格付の表示）に近接して「JASの内容を示す文字、絵その他の
事項」を表示することができます。（任意表示）（「適合の表示」も同様）

格付の
表示

既存規格
即席めん、
マーガリン
類、果実
飲料、ド
レッシング、
しょうゆ、
等

注：「適合の表示」としても使用されます。

※イメージ※イメージ



流通方法の規格について

○ 定温管理輸送・保管方式を規格化

○ 鮮度を維持する定温保管・輸送方式（温度、保
管・輸送方法、運営管理など）をJAS規格化し、能
力を有する者として認証を取得することができる。

○ 保管・輸送能力を差別化し、取引先へのアピー
ル力が向上。
認証事業者が扱う産品についても、鮮度が維

持されていることをアピール可能に！



http://www.famic.go.jp/syokuhin/jas/movie/



格付に関連する事項 （法第10条第8項）

認証流通行程管理者が他の認証（外国）流通行程管理者から格付の表示が

付された農林物資の流通行程の管理又は把握を引き継いだときは、自らが付
した 表示とみなす。

これまでは、流通行程全体について、一体的な認定が必要だったが、これからは
流通の一部のみ認証を取得し、JAS品を仕入れ、流通させることが可能に。
流通行程の管理が引き継がれない場合には、格付の表示の抹消が必要。（41条2
項)

工場 流通 店舗流通

全ての流通行程を
一体的な認定が必要

店舗流通

流通

工場

工場
流通

店舗

店舗

一気通貫の流通のみ対象 個別に認証がとれるので、複雑な商流に対応可能

企業毎、行程毎に認証が可能に

【改正前】 【改正後】

店舗
認証

認証

認証

認証
認証

認証

認証

認証

未認証



生産方法の規格で新たに制定されたJAS

持続可能
性に配慮し
た鶏卵・鶏
肉の生産管
理の方法を
規格化

令2年3月
制定

格付の
表示

※R3年現在 認証 ３件



持続可能性に配慮した鶏卵・鶏肉の規格の要求事項について

○鶏（卵用、肉用)、鶏卵、鶏肉の区分管理
素びなを受け入れてから、廃用または食鳥処
理されるまで、及び鶏卵、鶏肉が出荷されるまで
は、他の鶏、鶏卵・鶏肉と混合しないように区分
して管理。

〇国産鶏種の利用
〇国産飼料用米の利用

〇アニマルウェルフェア・周辺環境への配慮、家畜
排せつ物の利用、防疫管理、従業者及び入場者の
衛生管理、従事者の安全衛生及び労務管理



生産方法の規格で新たに制定されたJAS
人工種苗技
術により生産さ
れた養殖魚や
その加工品に
ついて、生産
方法を規格化

養殖親魚

受精卵仔魚・稚魚

30年12月
制定

格付の
表示

※R3年現在 認証 ４件！



人工種苗生産技術による水産養殖産品の規格の要求事項について

○ 養殖魚又は加工品は，人工種苗を用いている
ことを証明するため，生産履歴が追跡でき、外部
からの要請に応じ，生産履歴の情報等を提供でき
ること。

〇 人工種苗の証拠の保管

〇 飼料等の管理、養殖中の逃亡、侵入管理、養
殖・加工における区分管理



生産方法の規格で新たに制定されたJAS

障害者が携わっ
て生産した農林
水産物及びこれ
らを原材料とした
加工食品につい
て、その生産方
法及び表示の基
準を規格化

31年3月
制定

※R3年現在 認証 ２４件

格付の
表示

ﾉｳﾌｸ

ノウフクとは，障害者
が農林水産業に就
労し，農林水産物の
生産行程に携わる取
組のことです。



障害者が生産行程に携わった食品の規格の要求事項について

ノウフク生鮮食品
○ 主要な生産行程に障害者が携わっていること。
〇 外部からの問合せに応じて，当該ノウフク生鮮食品の主要な生
産行程のうち障害者が携わった主要な生産行程を回答できること。

ノウフク加工食品
〇 原材料として，ノウフク生鮮食品を少なくとも1種類以上使用する
こと。
○ 原材料のうちノウフク生鮮食品の受入れから使用まで，他のもの
が混ざらないよう区分して管理すること。
共通
○“ノウフク”という用語と説明の表示



生産方法の規格（従来からの特定JAS）

・手延べ干しめん

生産の方法
・手作業の工程

・熟成期間
・加水率

・熟成ハム類
・熟成ベーコン類
・熟成ソーセージ類

生産の方法
・熟成

＋
品質



生産方法の規格（熟成ハム類等）

熟成ハム類：塩漬剤又は塩漬液を
用いて原料肉を低温（0℃以上
10℃以下）で７日間以上塩漬する
こと。

熟成ベーコン類：5日間以上
熟成ソーセージ類：3日間以上

ハム類の製造工程の概要
熟成：原料肉を一定期間塩漬するこ
とにより、原料肉中の色素を固定し、
特有の風味を十分醸成させること



熟成ハム類等の生産の方法についての基準

〇熟成ハム類：塩漬剤又は塩漬液を用いて原料肉
を低温（０℃以上10℃以下）で７日間以上塩漬
することとする。
塩漬液を注入する場合は、原料肉重量の15％以下
であることとする。
〇熟成ベーコン類：5日間以上 塩漬液10％以下
〇熟成ソーセージ類：3日間以上

品質（ハム類等の特級相当）の基準もあります



生産方法の規格（手延べ干しめん）

手延べ干しめんの製造工程の概要



手延べ干しめんの生産の方法についての基準

〇小麦粉に対する食塩水の配合割合
小麦粉に対する食塩水の配合割合：45 ％以上

〇手作業の工程
小引き工程から門干し工程までの間において，めん線を引き
延ばす行為の全てを手作業により行っていなければならない。

〇熟成が次の期間以上行われていること。
混合工程～かけば工程：6 時間以上
かけば工程～小引き工程：1 時間以上
小引き工程～門干し工程： 12 時間以上



農業の自然循環機能の維持増進を図るため、

化学的に合成された肥料及び農薬の使用を避けることを
基本として、

土壌の性質に由来する農地の生産力を発揮させるととも
に、

農業生産に由来する環境への負荷をできる限り低減した
栽培管理方法を採用したほ場において生産すること。

有機農産物の日本農林規格

有機農産物の生産の原則（第２条）



ほ場は２年以上
（又は３年以上）
有機的管理

化学的合成肥料
は基本的に
使わない

種苗は有機ほ場
で生産された
ものが基本

組換えＤＮＡ技術
は使わない

農薬は基本的に
使わない

非有機農産物と
混合しない管理

ほ場周辺からの
汚染がない管理

有機農産物の日本農林規格

有機農産物
の生産方法
とは（第４条）



原材料は
有機食品

添加物は別表
に掲げられた

もののみ(最小限）

非有機の
使用割合は
５％以下

組換えＤＮＡ技術
は使わない

薬剤に
汚染されない

非有機農産物と
混合しない管理

加工方法は
物理的又は

生物の機能を利用

有機加工食品の日本農林規格

有機加工食品
の生産方法と
は（第４条）



25

有機藻類の日本農林規格

令和３年８月４日 日本農林規格調査会にて制定することが了承されました。
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有機藻類の日本農林規格



ＪＡＳ制度の概要（有機農産物にＪＡＳマークが付されるまで）

①内部規程を作成
種子や苗
肥培管理
有害動植物の防除
育苗
機械器具
苦情処理 等

②内部規程に従っ
て農産物を生産

③生産管理記録を
作成し、必要な根
拠書類も保管

生産行程管理 生産行程の検査 ＪＡＳマーク貼付

①生産荷口ごとに

②生産行程の管理
記録を確認して

③有機農産物のＪ
ＡＳ規格に適合して
いることを確認（格
付）

格付した有機農産
物に有機ＪＡＳマー
クを貼付して出荷

有機ＪＡＳマークが付
されていない有機農
産物に「有機農産
物」や「有機○○」、
「オーガニック○○」
等と表示することは
できない。

埼玉県産
有機トマト

○○有機の会



取扱方法の規格について

○ 事業者が提供するサービスについて定め
ている規格

○ 事業者の経営管理方法（マネジメントシス
テム）について定めている規格

○ 人の知識や技能の基準を定めている規格



取扱方法JASの概要 ※R3年現在 認証 １件
令和2年10月
制定



取扱方法JASの概要 ※R3年現在 認証 １件



取扱方法JASの概要 ※R3年現在 認証 ５件



取扱方法JASの概要 ※R3年現在 認証 １５件



輸入業者による格付の表示について

○ JAS法改正前は、指定農林物資のみが対象であったが、改正後は他
の農林物資も対象となった。

○ 現在は、有機農産物、有機加工食品、有機畜産物（令和2年追加）

＊ 同等国は、農林物資の種類により違います。



同等性を利用した輸出について

＊ 有機食品の輸出にあたり、各国（アメリカ、カナダ、ＥＵ、スイス、英国、台湾）の
表示要件を満たし、ＪＡＳ登録認証機関の発行する証明書を添付

https://www.maff.go.jp/j/jas/jas_kikaku/yuuki.html#dotosei

＜有機同等性が認められた場合＞
日本の事業者は、ＪＡＳ法に基づく認証を受ければ、外国の有機認証を受けないで、
「有機」と表示した農産物等の輸出が可能。

ＪＡＳ法に
基づく認証



同等性を利用した輸出について

農林水産省 ホームページから抜粋



・ JASには農林物資を対象に７つの区分【産品の
品質、産品の生産方法等、産品の取扱方法、経
営管理、要員、試験方法、用語】がある。

・ 産品の生産方法・流通方法では、特色のある生
産方法等をJASにすることができるため、いろいろなアイ
デアを規格化することができる。

・ 生産行程規格等は、JASマークを付けるために、特別
な検査・分析の必要が無いため、取り組みやすい。

今日のまとめ


