




















































第三章 保健所における監視指導事業

第7 食品関係保健所計画事業

平成11年 度食品関係計画事業テーマ及び実施結果の概要

保
健
所
事業名 内 容 結果の概要

多

摩

川

食肉製品製

造業におけ

るHACCPシ

ステム導入

に 係 る 指

導 ・助言に

ついて

(ロースハ

ム ・ウイン

ナ-ソ ー セ
ージ)

総合衛生管理製造過程の承認申

請があった施設に対し、厚生省の立

ち入り審査の結果(指 摘事項が多か

った)を 踏まえて、獣医衛生課と共

にHACCPシ ス テム導入の指

導 ・助言を行 った。

9月 及び10月 に原材料、中間製

品、製品、について細菌検査(細 菌

数、大腸菌、大腸菌群数、サルモネ

ラ、嫌気性芽胞菌)、 器具類 ・手指

等の拭き取 り検査、製品の添加物検

査を実施した。

(1)一般衛生管理マニュアルについて

(1)加熱後の製品が原料肉や副原料と交差汚染しないよう取扱いを文書に規

定 し、チェックする等必要な対策を講じること

(2)食品が別区域に移動する場合は、人の移動でなく両区域で食品を受渡し

をし、交差汚染を防止する

(2)危害分析

発色剤の過少使用について危害分析すること

(3)CCP

(1)「蒸煮」の管理基準、モニタリング方法等の再検討

(2)「検品工程」の金属探知器による管理の再検討

まとめ

指導 ・指摘 した事項がすぐに改善不可能なため、承認には長時間を要すと

考えられるが、今後も支援を継続する

秋

川

食中毒発生

時における
危機管理体
制の構築

集団給食施設に対 し(1)施設 の概

要(2)検診体制(3)事故発生時の連絡

体制(4)事故発生時の処置体制(5)代

替施設の確保 についてアンケー

ト(無 記名回答)調 査を行った

回答があった施設58(実 施施設

数70)の うち訳:老 人福祉施設1

6、 保育園16、 その他の社会福祉

施設7、 学校8、 病院5、 その他6

平均300食/日

質問(1) 省略

質問(2) 検診 について、施設内に医師がいる20施 設、契約医師がいる

33施 設

質問(3) 施設の食品衛生に係る最高責任者は 「施設長」が50施 設。異常

が発生 した場合、施設責任者に迅速な連絡体制ができている53施 設。保

健所への連絡体制ができている45施 設

質問(4) 検食実施58施 設 、患者の吐物や便の保管体制あり19施 設、事

故発生時、調理場を現状維持 しておかなければいけないことを知っている

のは44施 設、従業員の健康調査がす ぐ行える体制あり41施 設、給食の

継続に関する判断基準がある14施 設

質問(5) 代替調理施設あり7施 設(内 訳:施 設内の他の場所3、 関連施設

1等)、 なし51施 設 の給食確保の方法(仕 出し・弁当をとる24、 弁当を

持参17、 考えつかない11(す べて特別食を扱う社会福祉施設)、 等)

今後も、講習会等をつうじて危機管理体制マニュアル作りをすすめる

八

王

子

自主的衛生

管理の支援

について

(和菓子製

造業)

和菓子の苦情(カ ビ・異物)の 発

生防止のため、中小規模が大部分を

占める菓子製造業全体の衛生レベ

ルの底上げを目標に自主的衛生管

理の導入を支援 した。

(1):モ デル店A(モ ナカ)、B(栗

饅頭)の 危害分析及びCCPの 決 定

はね上げ試験(簡 易試験紙)、拭取

り検査、落下真菌検査及び中間 ・最

終製品の細菌 ・真菌検査

(2):改 善指導

検査結果び改善点について説明。

作業マニュアル(CCP用)、 器具

洗浄マニュアル及びチェックリス

トの提示

(3):和 菓子製造業者(93軒)に 自

主管理について講習会(1回 目)

(4):改善後の調査(自 主管理導入後

の製造所及び製品の衛生状態を評

価した)

(5):講 習会(2回 目)

モデル店A、B店 の自主管理試行結

果を基に、自主管理の有用性を説明

して各施設への導入を推進する。ま

た、アンケー トにより、自主管理支

援前と後の業界全体の衛生レベル

を評価した

(1)モデル店Aに ついて

ア.飽 製造中の跳ね上げ試験では、床から20cmま で大腸菌群が確認さ

れた。

イ.拭 取り試験では、劣化した釜の木製のふた、床に置かれたボール、使

い回しの飽を覆 うビニールシー ト等が大腸菌群が検出され、一般生菌数も

高い傾向かった。真菌類はWallemia sebi, Cladosporium sp.が 検出され

た。

ウ.落 下真菌は、特に餡製造室が検出率が高かった。整理整頓がなされて

いないこと、かつ原材料を保管 しており汚染を助長

エ.餡 は1.5時 間の加熱で製造されるが、加熱後バッ トで保管する際シー

トから汚染されている。

オ.モ ナカの皮から施設内で確認された真菌類が同様に検出された。また、

保存試験の結果、保管中に細菌 ・真菌が増殖したことが分かった

以上から、CCPを 小倉餡の加熱とし、その他の工程についてPP用 チ

ェックシー トを作成 した

(2)モデル店の改善点

ア.整 理整頓、カビが発生していた壁等の清掃

イ.汚 染が顕著だった釜の木製ふたの交換、成型用へ らを竹製からステン

レス製に変えた

ウ.製 餡の保存に使 うシー トは使い捨てに変更

その結果、拭取 り、落下真菌とも改善が見られた 。しかし、原料のモナカ

の皮は依然と汚染されており、モナカのように仕入れ品を使用する場合、

衛生管理が課題である。

(3)モナカの保存試験(25℃)

ア.和 紙で包装(乾 燥)と イ.無 菌 ビニールに入れる(湿 度一定)の 条件

で行った

アではモナカ由来で好乾菌のWallemiaが7日 目。一般生菌数は10日 後も

変化ぜず 。イでは、一般細菌数が8日 目で105、Wallemiaの ほ か

Penicilliumが 検 出した。
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第三章 保健所における監視指導事業

保
健
所
事業名 内 容 結果の概要

南

多

摩

豆腐製造業

に お け る

HACCP

シス テム導

入支援につ

いて

対象:も めん豆腐

(1)管内営業者の製品の細菌検査(21

検体)

(2)モデル店(2施 設)の 聞取り調査

及び製品検査(中 間製品、最終製品、

拭き取 り)

(3)モデル店の指導後の製品検査

(4)講習会

1回 目 上記(1)の結果

2回 目 モデル店検査結果に基

づくチェク リス トの作成等

(2)細菌数は、大豆の浸漬工程で104～6、 加熱で10オ ーダに低下するが、

凝固後103～4

(3)大腸菌群は加熱後検出されなく、サルモネラ、黄色ブ ドウ球菌、大腸菌

はまった く検出されなかった。

(4)嫌気性芽胞数は、原料大豆から検出された

(5)井戸水を使用 しているため、年間水温が16℃ で季節による変動は少な

い。ただ、未殺菌の井戸水使用の1施 設は浸漬後大豆の菌数が殺菌しせつ

より3か ら4オ ーダー高かった

(6)豆乳分離後の細菌数の増加は、豆乳の品温が75℃ 前後であることから、

器具からの二次汚染である

(2)拭 き取り検査の結果

器具類の結果が悪かった。

南

多

摩

給食センタ
ーにおける

食品の温度

管理につい

て

給食センター(3施 設)が 配送する

食缶内の温度及び配送車のコンテ

ナ内温度を継続的に測定する。

対象食品:

(1)スー プ類、(2)サラダ類、(3)炒め物、

(4)焼き物 等

(1)スープ類は、二重構造で内蓋がある保温容器に小分けされて配送される

ため、配膳開始まで65℃ 以上に保たれていた

(2)スー プ類以外は、65℃ 以下になってから30分 以内に喫食されていな

い場合があった。回転釜の数の関係等から、スープ類以外を給食の前半に

調理していることが原因

(3)配膳車は冷蔵車を導入が1施 設、冷蔵機能のない車が2施 設。運搬時間

は1コ ースあたり15分 か ら30分 。台数の関係で、給食までに2時 間を

超える学校があった。

町

田

スチームコ

ンベ ックで

加熱調理を

行ったハン

バーグの殺

菌効果につ

いて

対象2施 設(ホ テル宴会用厨房、
一般飲食店)で 使用する、スチーム

コンベ ック処理中のハンバーグ内

中心温度の経時変化を測定し、サル

モネラ、O157が 除去可能な加熱

条件か検討する。

●調理方法

原料(A施 設150g厚 さ15mm、

B施 設:180g厚 さ30mm、 中心

部をレアで提供)を 表面焙焼後、真

空包装 しスチームコンベック(A施

設:70℃ ・70分 、B施 設60℃ ・

50分 冷却後、注文に応 じて湯煎 し

て提供

(1)ハンバーグの中心温度変化

A施 設:標 準品は、13～30分 後 に63℃ 、25～62分 後68℃ 達 し、70分 後の

終了時は68.1～69.3℃ 。設定温度70℃ に到達 したものはなかった。

B施 設:標 準品は、37～45分 後に58℃ 、50分 後の終了時は58.8～59.9℃ 。

設定温度60℃ に到達 したものはなかった。

庫内温度はA、B施 設とも最大1.5℃ 程度の差があったが、いずれもハン

バーグの設置場所による中心温度の差異はなかった。

(2)細菌検査結果

A施 設:原 料肉の一般細菌数104は 調理後<10、

B施 設:原 料肉の一般細菌数105は 調理後103と 残存 した

(3)指導内容

サルモネラ及びO157のD値 から、A施 設は危害除去が達成されている

が、B施 設は完全に達成されていない。

現行より、

(1)下処 理工程を短時間に、

(2)ハンバーグの厚さを薄 く、

(3)設定温度を高く、

(4)処理時間を長くすること等の改善を指導 した。

多
摩
立
川

木綿豆腐製
造中の細菌
数の推移と

菌数低減の
ための改善
方法につい
て

(1)昨 年度結果

学校給食用押 し豆腐の苦情が多発

したため、原料の木綿豆腐につい

て、実態調査を行ない、

(1)原料豆は十分洗浄後、浸漬冷蔵保

管 し、再度洗浄後磨砕

(2)機器類は毎日分解洗浄。分解洗浄

のため製造ラインのパイプは直線

構造が望ましい。

(3)木製の機器はやめ、木綿製布は洗

浄殺菌乾燥を十分行うこと

について指導を行った。

(2)今 年 度

昨年度示 した改善方策について、同

様の施設に対し(18施 設)検 証し

た

(1)蒸煮釜出口及びろ過機出口のパ

イプの拭き取り検査

(2)豆乳 、木綿豆腐の細菌検査(20

検体)

(一般 細菌数、大腸菌群、黄色ブ

ドウ球菌、耐熱性芽胞菌)

(1)パイ プ拭取 り結果

1拭 取りあたりの細菌数が100万 を超えたのが6施 設あった。清掃済み

のパイプ30拭 取り中9拭 取 りから大腸菌群が検出された。耐熱性芽胞菌

が40拭 取り中30拭 取 りから103～106の 菌数で検出された。

これらの結果は、洗浄可能なパイプの洗浄を強く指導 したが、多 くの施設

でパイプの構造上、湯又は水で洗い流す程度の洗浄方法しか出来ないため

パイプに 「かす」が残って汚染の原因となっていると推測 した。

(2)中間製品 ・最終製品検査結果

細菌数が1万/gを 超えたものが豆乳の段階で3割 、木綿豆腐では全体の6

割 を占めた。大腸菌群は4検 体の豆乳、12検 体の木綿豆腐から検出され

た。耐熱性芽胞菌が豆乳から102～103の 菌数で12検 体 、木綿豆腐は

20検 体すべてから102～104の 菌数で検出された。

(3)前年度実績比較

多くの施設において前年度指導点が実施されておらず、結果は前年同様芳

しくなかった。 しか し、4施 設において検査成績に顕著な向上がみ られた

ため、改善点を調査 したところ、パイプの洗浄が3施 設、豆の洗浄が1施

設であった。特に成績優秀な1施 設は、

(1)放置による汚れの固化を防止するため、製造完了後直ちに洗浄作業を行

う。

(2)ライ ンの洗浄は、湯と苛性ソーダを併用し解体可能な部品はブラシで洗

浄する。

(3)布類 、包丁など熱湯煮沸後、乾燥するなど衛生的な取扱いがなされてい

た。

161



第三章 保健所における監視指導事業

保
健
所
事業名 内 容 結果の概要

村
山
大
和

洋生菓子製

造施設にお

けるHAC

CP概 念の

導入

対象:洋 生菓子製造業(12施 設)

調査内容:

(1)カスター ドクリームの細菌検査

(2)製造工程の調査

(3)講習会

ステップ2及 びHACCPシ ステ

ム

(4)HACCPシ ス テム導入支援(1

施設)
・保健所と業者によるHACCPチ

ー ムの編成

・作業工程図、作業マニュアル、チ

ェックリス トの作成
・現場調査及び細菌検査(食 品13

検体 、拭き取 り22検 体)
・改善指導

・改善後の細菌検査

・プランの検討

(1)カ スター ドクリームの検査結果(12検 体)

製造直後に収去 したため、概ね良好

(1)細菌数100/gを 超 えたものは2検 体

(2)大腸菌群はすべて<10(3検 体が陽性)

(3)黄色 ブ ドウ球菌は増菌で1検 体が陽性

(4)サルモネラはすべて陰性

(2)カ スター ドクリームの製造方法

カスター ドクリームの加熱は沸騰が目安。沸騰後の加熱時間(施 設数)

は、直後(1)、10秒 前 後(2)、1分 以内(2)、2分 以内(1)、3分 以

内(4)で あった。

ただし、加熱時間を正確に測定する施設はなかったことから実際には短

いと考えられる。

大腸菌群が陽性になる理由としては、加熱不足や未殺菌の生クリームの

混入が考えられる。

(3)作業マニュアルは1施 設も作成 しておらず、点検チェックリス トも作成

は1施 設のみであった。(点 検内容は中心温度計で温度を測定するのみで、

加熱時間の記録はなかった)

(4)全施 設にHACCPシ ステムの導入を促 し、消極的であった1施 設に対

し、導入支援を行った。

(1)汚染区域と非汚染区域の明確化

(2)生ク リームに使用する調理器具の衛生的取扱い等を指導 し、CCPを カ

スター ドクリームの加熱工程と冷却工程に設定 し、プランの導入を支援 し

た。

府
中
小
金
井

シルバー世

代のための

食品保健教

室の開催結

果について

対象:デ イサービス対象者の家族介

護者(通 知合計311名)

在 宅サービスセンター等に出張講

習会(4回)

内容

(1)食中毒予防について

(2)台所の食品衛生について

資料:平 成11年 に実施した拭き

取り検査の結果

(3)食品の購入時のポイント

(4)アンケー ト調査及びクイズ調査

参加者合計 77名

受講者は熱心に聴講 し、生卵、生食用魚介類の保管、調理方法の質問や保

健行政に関する要望(保 健所は日曜日も開庁してほしい等)が あった。

(1)ア ンケー ト結果(複 数回答)

(1)食品の購入時注意事項

期限表示89%、 清潔なお店73%

(2)家庭での調理に気をつけていること

調理前手を洗 う86%、 包丁 ・まな板の洗浄80%

(3)お年寄 りの食生活ではじめに気をつけること

栄養面74%、 衛生面49%

(2)ク イズ結果(例)

(1)腸炎 ビブリオによる食中毒は新鮮な魚か らは起きない

(正解率71%)

(2)食品が変色 ・腐敗 していなければ食中毒にかか らない

(正解率89%)

(3)サルモネラ食中毒は卵が原因となることが多い

(正解率88%)

狛
江
調
布

飲食店等に

おける殺菌

剤 ・消毒剤

等の使用実

態調査

対象:集 団給食(許 可)、 弁当屋、

仕出し屋から無作為に150店 舗 。

アンケー トを送付 し回答を集計。

回答数は42施 設。

内訳:

集団給食16(平 均257食)

仕出 し11(平 均259食)

弁 当屋15(平 均546食)

主なアンケー ト結果()内 は施設数

(1)薬剤を使用 している(41)う ち、薬剤別には洗浄剤系(29)、 消毒剤

系(28)、 除菌剤系(13)

(2)使用薬剤数では、最大8種 類(1)、 最少1種 類(7)で 平均1施 設あた

り3.3種 類

施設別では集団給食では、57種 類(平 均3.56種 類)・ 仕出しでは39

種類(平 均3.55種 類)・ 弁当屋では35種 類(平 均2.33種 類)

(3)使用方法は、メーカーの指定どおりが約7割(30)で あった

(4)使用効果では、とても効果があったが34%(14)、 まあまあの効果が

66%(27)

(5)誤用 防止対策(約8割 が実施)と して、容器で区別、保管場所で区別等

(6)食品衛生法における洗浄剤の規制を尊守(36%)、 知 っている(50%)、

知 らない(14%)

三
鷹
武
蔵
野

地方物産展
で販売され

る食品の衛
生実態確認

事業

対象:集 団給食(許 可)、 弁当屋、

仕出し屋から無作為に150店 舗。

アンケー トを送付 し回答を集計。

回答数は42施 設。

内訳:

集団給食16(平 均257食)

仕出し11(平 均259食)

弁当屋15(平 均546食)

弁 当、そうざい、菓子、調味料等合計47検 体中、6検 体(細 菌検査2、

化学検査4)が 違反となり違反率は12.8%と 高かった。

違反事例

●11条(ソ ルビン酸が検出されたみそ、二酸化硫黄が検出されたあんず ・

乾燥果実、安息香酸が検出された佃煮)、

●大腸菌群が検出(試 飲用お茶、生菓子)

162



第三章 保健所における監視指導事業

保
健
所
事業名 内 容 結果の概要

多
摩
小
平

活魚料理を
提供する飲

食店におけ
る海水魚水
槽中の腸炎
ビブリオ汚

染実態調査

(1)実施時期:7月 ～9月

(2)対象:飲 食店23軒(24水 槽)、

卸売業者等12施 設

(3)実態調査

(1)活魚及び海水の流通ルー ト

(2)海水魚水槽の衛生管理

(3)取扱 い魚種 ・貯留日数

(4)水槽水の細菌検査及び理化学検

査

(1)実態調査

(1)海水 は、海水は、一般に海辺の井戸から汲み上げた海水(未 殺菌)を 卸

売り業者(紫 外線及びオゾン等で殺菌)が 活魚 と共に飲食店(殺 菌装置無

し)に 供給される。

(2)活魚水槽の水温は、卸売業者、飲食店とも16～18℃ に設定されえていた

が、冷却装置が充分でなく20℃ を超える施設が約4割 あった

(3)海水は、還流ろ過により浄化され、人工海水の使用及び給餌、投薬はな

かった

(4)活魚の貯留日数は一般に2～3日 であった

(2)理化学検査

(1)塩分濃度は平均2.7%、pH7.4で あ り、比較海水に比べ差はなく、現

状は適正な塩分濃度及びpHで あった。

(3)細菌検査

(1)衛生管理上の汚染指標菌として細菌数及び大腸菌群を検査したが、細菌

数は平均101/mlオ ー ダーであった。

大腸菌群は10/72(14%)の 水槽から検出し、その菌数の範囲は0～27個/

mlで あった。これらは都の措置基準値(刺 し身)以 下であり特に問題は

ない

(2)調理人は魚の背びれ等に刺 し傷を負う機会が多いこと及び黄色ブ ドウ球

菌は耐塩性があることから黄色ブドウ球菌を検査 したが0/27の 水槽で、

本菌による汚染はなかった。

(5)腸炎 ビブリオは2/72(2.8%)の 水槽から検出されたが、前回調査(昭

和61、62年 度)結 果16/30(53.3%)の 水槽から検出に比べ、有意に改善さ

れたといえる。

多
摩
東
村
山

病院 ・社会
福祉施設等
給食施設に
おける配膳

車車輪の細
菌汚染実態
調査

給食施設の区画は明確に している

ものの、配膳車が給食施設の非汚染

作業区域 と院内の施設 を往来 して

いる施設もみられる。昼食配膳前の

配膳車の車輪の拭取 り検査及びア

ンケー トを行った。

(1)実施期間:4月 か ら8月

(2)対象:病 院21(床 ドライ10)、

社会福祉施設8(床 ドライ6)

(3)拭取 り検査:前 輪(2個 各1/4

ずつ100cm2)、 棚、保管場所の床、

給食施設の入 り口各10×10cm

を拭取 り1mlに ついて大腸菌群を

測定 した

(1)ア ンケー ト結果

(1)配膳車を給食施設内にいれていたのは、約半数の16施 設(社 会福祉施

設6割 、病院6割)

(2)配膳車は社会福祉施設では各階の食堂、病院では病室前の廊下までいく

のが多かった

そのうち、給食施設に入れるとき車輪の消毒を実施 していたのは病院の4

施設のみ

(2)拭取 り検査結果

(1)大腸菌群検査(平 均大腸菌群数:個/cm2):車 輪0.67、 保管場所の床

86.57、 給 食施設入口の床204.09、 棚0.16

(2)配膳車を給食施設に入れるか入れないか、床が ドライ ・ウエットか、給

食施設内の非汚染作業区域 ・汚染作業区域との区画の有無、これ らに有意

差はみられなかった

島

し

ょ

(大

島

・
三
宅

・
八
丈

)

伊豆諸島に
おける食品

輸送実態調
査

島 しょ地域の食品の大部分は、東京

等から長時間の海上輸送で流通さ

れる。輸送会社では、貨物輸送約款

で食品の腐敗等に対 し免責されて

いるものの、ドライアイスで冷却 し

た保冷コンテナと冷凍コンテナ(電

力)を 提供している。輸送中の温度

管理について、今年度も大島航路

(所要航海時間約12時 間)及 び八

丈航路(所 要航海時間約11時 間)

に ついてコンテナ内温度及び品温

の実態調査を実施 した。(5月 実施)

(1)貨物表面平均温度(測 定箇所3～18)

大島航路 普通コンテナ(以 下 「コンテナ」省略)17.5℃ 、保冷15.1℃ 、

冷凍-6.5℃

八丈航路 普通21.6℃ 、保冷15.6℃ 、冷凍-2.3℃

(2)コ ンテナ内部温度

大島航路:普 通15℃ 、保冷15℃ 、冷凍-4℃

八丈航路:普 通15℃ 、保冷12℃ 、冷凍-9℃

(3)輸送会社に対する主な指導
・保冷及び冷凍コンテナの充実 を図ること ・貨物量にあった冷却剤の用

意 ・搬入の際の扉の開閉を短時間ですること・冷凍コンテナの電源を荷受

け時から常にいれておくこと
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