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                        ()Ｈ()    新年あけまして           ()Ｈ() 

                        Ｈ||Ｈ    おめでとうございます。   Ｈ||Ｈ 
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                      ゞ"'"'""彡  本年もどうぞよろしく   ゞ"'"'""彡 

                       >++++++く    お願いします。        >++++++く 

                      〃〃ヾヾヾ                         〃〃ヾヾヾ 

 

                       昨年末は食品の表示等偽装問題に暮れ、 

           今年は冷凍食品からの農薬検出で幕を開けるなど、 

          何かと食の安全・安心を揺るがす事態が起きていますが、            

        職員一同決意も新たに、食の安全確保に向け努力していきますので、 

        なにとぞ皆様方の御指導御鞭撻をよろしくお願い申し上げます。 
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（１）食中毒等健康危害発生防止の徹底について 

 

   昨年末から今年にかけて、冷凍食品への農薬（マラチオン）混入事件、学校給食用食パンによる 

  ノロウイルス食中毒事件と、食の安全を脅かす社会的な健康危害事例が相次いで発生していることか 

  ら、平成 26 年 1月 21 日付けで、食品安全監視センター所管の製造施設に対して通知を発出しました。 

   この通知には、今般の事故等の防止に関する項目について、自己点検いただけるようになっていま 

  すので、自主衛生管理の参考にしていただきますよう、併せてお知らせします。 

 １．施設で使用または保管する化学薬品等の管理 

 ２．手洗いの励行 

 ３．作業着等の衛生管理 

 ４．便所の洗浄消毒 

 ５．従事者の衛生管理 

 ６．製造記録等 

 ＜通知＞ 

  食中毒等健康危害発生防止の徹底について（平成 26 年 1月 21 日付け滋食安第 5023 号） 

  http://www.pref.shiga.lg.jp/e/shoku/shoku/05kansi/files/140121-5023.pdf 

    食中毒等健康危害発生防止チェック表 

  http://www.pref.shiga.lg.jp/e/shoku/shoku/05kansi/files/140121-5023betten.pdf 
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（２）「漬物の衛生規範」の一部改正について 

 

    平成 24 年 8月に札幌市で発生した浅漬による腸管出血性大腸菌О157 食中毒事件を受けて、国により 

 「漬物の衛生規範」が平成 24 年 10 月に改正され、次亜塩素酸ナトリウム等による原材料の消毒等につ 

 いて示されたところです。 

 

  このたび、平成 25 年 12 月に「漬物の衛生規範」が改正され、一律の殺菌方法に代わる方法として、 

 原材料の受入れから製品に至るまでの各工程ごとに HACCP による衛生管理を行う方法が追記されまし 

 たのでお知らせいたします。 

   

  現在漬物を製造している事業者、これから漬物を製造しようとしている事業者の皆様におかれまし 

 ては、原材料の冷蔵保管、洗浄・殺菌の実施など、本衛生規範に基づくき製造するようご留意願いま 

 す。 

 

  厚生労働省 HP：「浅漬の衛生管理について ～漬物事業者の食中毒予防対策～」 

  http://www.mhlw.go.jp/seisakunitsuite/bunya/kenkou_iryou/shokuhin/syokuchu/03-3.html 
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（３）食肉製品の規格基準の遵守について 

 

  前号のぷちリス「vol.89」で、結着等の加工処理を行った成型肉を取り上げましたが、今般、 

 厚生労働省から、改めて「特定加熱食肉製品の製造基準に記載されている肉塊は、食肉(内臓を除く) 

 の単一の塊であって、結着等の加工処理を行った食肉は原料として用いることができないこと。」が 

 通知されましたので、その取扱いについてご注意ください。 

 

  ＜通知＞ 

  平成２５年１２月２５日 

  食安基発１２２５第２号 厚生労働省医薬食品局食品安全部基準審査課長 

  食安監発１２２５第３号 厚生労働省医薬食品局食品安全部監視安全課長 

  「食肉製品の規格基準の遵守及び結着等の加工処理を行った食肉の取扱いについて」 

  http://www.mhlw.go.jp/topics/bukyoku/iyaku/syoku-anzen/gyousei/dl/131225_1.pdf 
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（４）ぷちリスバックナンバーから   [微生物制御と温度管理について] 

 

   新年を迎え、心機一転、頑張らなければ！！と意気込んでいる方も多いと思います。 

 

   しかし、物事の真理は年を越すごとに変化するものではなく、食品の衛生管理の基本は、技 

  術の日進月歩はあれど、そうそう大きくぶれるものではありません。 

   そこで、ぷちリス新年号を機に「初心忘れるべからず」の精神で、また、新規にご購読いた 

  だいている方も多いことから、過去に好評をいただいたバックナンバーを堀り起こし、衛生管 

  理の基本を再確認していきたいと思います。 

   

  初回は、微生物制御と温度管理についてです！！ 

 

  ～シリーズ①温度管理の重要性について～ 

 

   微生物学的に安全な食品を製造するためには、原材料から最終製品に至るまでの各工程におい 

  て、微生物危害の発生を防止するための制御手段を検討し、制御が必要な全ての工程を管理する 

  ことが必要です。 

 

   食品微生物を制御する手段には、ｐＨ・水分活性等の調節、添加物（保存料等）の利用、除菌 

  などがありますが、加熱殺菌、冷却・冷蔵などの温度管理による微生物制御は、食品に広く適用 

  出来る、モニタリングしやすいなどのメリットがあり、微生物の制御手段として広く活用され、 

  食品衛生法でも、多くの製品の製造に「製造基準」または「保存の方法の基準」として定められ 

  ています。    

 

   例えば、牛乳では、その殺菌方法は「保持式により摂氏６３度で３０分間加熱殺菌するか、又 

  はこれと同等以上の殺菌効果を有する方法で加熱殺菌すること」、保存方法は「殺菌後直ちに摂 

  氏１０度以下に冷却して保存すること」と規定されています。 



 

   )‾‾(   牛乳は、この低温保持殺菌法（６２～６５度で３０分間）によりサルモネラ、カンピ 

  ｜ ‾ ｜ ロバクター、黄色ブドウ球菌、リステリア等の病原微生物、および腐敗や変敗を起こす 

  ｜milk｜ 原因となる低温細菌を殺菌し、その安全性を確保しています。 

  ｜＿＿｜  

  └──┘  しかし、この殺菌条件では芽胞菌、耐熱性無芽胞菌などは残存します。そのため、殺 

  菌後、直ちに冷却し１０度以下に保存することで残存する微生物の増殖を抑えて、危害の発生を 

  防御します。 

 

   また、黄色ブドウ球菌は、低温保持殺菌法でも死滅しますが、この菌が産生するエンテロトキ 

  シンは耐熱性で、１００度で６０分間の加熱でも破壊されません。この菌は相当量（１ｇ中 100  

  万～1000 万個）まで増殖しなければ毒素を産生しないことから、殺菌前において菌の増殖を抑制 

  するよう、原乳の低温管理も重要となります。 

 

  《牛乳における各工程での温度管理の目的》 

  ┌────────────────────────────────────────┐ 

  │ 原材料の温度管理       ｜ 殺菌温度の管理 ｜製品の温度管理       │ 

  ├────────────────────────────────────────┤ 

  ｜ 毒素産生菌の増殖抑制     ｜食中毒菌の殺菌  ｜耐熱性菌、芽胞菌の増殖抑制 ｜ 

  ｜（エンテロトキシンの産生防止） ｜低温細菌の殺菌  ｜              ｜ 

  └────────────────────────────────────────┘ 

 

   自社の製造工程においても適正な温度管理が徹底されますよう、それぞれの工程を担当する 

  従事者に、その目的を今一度周知いただければと思います。 
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  食品安全監視センターの所在地・連絡先  

   〒５２０－０８３４  

     滋賀県大津市御殿浜１３番４５号（衛生科学センター内）  

      ＴＥＬ ： ０７７－５３１－０２４８  

      ＦＡＸ ： ０７７－５３７－８６３３    

      Ｅmail  ： shokuhin@pref.shiga.lg.jp  

       http://www.pref.shiga.lg.jp/e/shoku/01anzen/center/00top.html  

     

   ≪交通案内≫  

     ＪＲ石山駅北口下車 徒歩１０分  

     京阪電車石山坂本線粟津駅下車 徒歩５分  

      「晴嵐」交差点の角（ちなみに周辺は近江八景の一つ「粟津の晴嵐」です。） 

    

           

 ◆───―――――――――－- -  -通信編集担当より-  - - -－―――――――――───◆ 

 

      ～～～～～～～～～～～～ 

                   本年も、 

                ム丶ｌ／        皆様に大切な情報を提供できるよう 

       ⊂⊃    ／ ` ●－                         取り組んで参りますので 

         ⊂ニ⊃ /′ ＼｀⊂⊃  

           ／ // `   ⊂⊃       引き続きご愛読いただきますよう 

                              よろしくお願いします。 

        ～～～～～～～～～～～～～ 

 

      みなさまからのご意見・ご感想を下記アドレスまでお寄せください。 

     （皆様の送付先のアドレスが変更になった場合等もお知らせください） 

                  

              Email：shokuhin@pref.shiga.lg.jp  

                     ~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 

      また、食品衛生に関するもっと詳しい情報を知りたい方は、滋賀県ホームページ  

      の「食の安全情報」にアクセスしてください。 

                   ↓  ↓  ↓  

           http://www.pref.shiga.lg.jp/e/shoku/shoku/index.html 

 

       なお、『ぷちリス』バックナンバーは食品安全監視センターＨＰに掲載中です！ 

                        ↓  ↓  ↓ 

        http://www.pref.shiga.lg.jp/e/shoku/01anzen/center/301putirisu-index.html 
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