


























































































7食 品関係保健所計画事業

平成9年 度食品関係保健所計画事業テーマ及び実施結果の概要

No 実施保健所 テ ー マ 実 施 内 容

1 多摩川 HACCPの 考え方に基づく自主的衛

生管理の導入支援

(新規)

保健所管内の仕出屋の中から、

(1)食 品衛生の推進に意欲的

(2)HACCPに 関心をもっている。 等

の条件を満たす1軒 を選定 し、 「HACCPの 考え

方に基づく自主的衛生管理マニュアル作成の手引き

調理業編(試 行版)」 に基づき、HACCPの 考え

方に基づ く自主的衛生管理の導入を支援するととも

に、同手引き書の検証を行った。

支援事業の結果、次のような成果が見られた。

(1)従 業員が食品衛生を作業の流れの中で意識

(2)各 人の役割,責 任の自覚

(3)従 事者全員のモラールアップ 等

また、HCCPの 導入支援には、指導する側の人材

の育成、自己啓発の必要性及び普及啓発媒体の整

備、拡充が必要である。

同時に、導入営業者に対 し、何 らかの優遇措置を

講ずることも必要と考えられた。

2 秋川 「高齢者福祉施設の衛生管理の実態調

査」

(新規)

老人ホーム等の高齢者福祉施設の給食施設を対象

に、原材料や調理器具等による直接汚染とは別の、

入所者の介護やバリアフリー構造等に由来する食中

毒菌等の汚染ルー トの可能性について施設の実態調

査及び細菌検査を行い、今後の高齢者福祉施設の監

視指導のあり方について考察を加えた。

調査の結果、介護作業が給食施設の汚染を引き起

こす可能性は低いと考えられたが、バ リアフリー構

造による区画(扉 、段差な ど)が ないことで、 トイ

レや汚物処理室の汚染が廊下等に広がっていること

が判明 した。その結果、給食配膳車の車輪等により

厨房内に汚染が持ち込まれる可能性が示唆 された。

高齢者福祉施設における食 中毒事故の防止を徹底

するためには、施設内の床面の定期的な殺菌の実施

や調理か ら提供までの間、床面か ら60cm以 下に食

品、食器具を置かないことなどの徹底が重要と考察

された。

3 秋川 消費者 を対象 とした 「楽 しく、学ぼ う

食品衛生教室」の開催について

食品保健に関する住民への普及啓発事業の一環と

して、平成7年 度から継続実施 しているが、9年 度
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No 実施保健所 テ ー マ 実 施 内 容

(平成7年 度より継続) は年間12回 を実施するとともに、テーマ、開催方法

等についてアンケー トを実施 し、今後のあり方につ

いて検討を行った。

その結果、食中毒予防等食品衛生の基本的事項よ

り、環境汚染物質やバイオ食品 といった最新のテー

マについて希望が高く、また、調理方法や簡易検査

な どの実習形式が好評であった。さらに、パネル

ディスカ ッシ ョンなど受講者参加形式の要望 も高

かった。

4 八王子

南多摩

町田

(共同事業)

「HACCP導 入に関する実態調査」

(調理施設等の食品関係者 に対す る意

識調査)

(新規)

飲食店営業、そ うざい製造業などの調理業に従事

する食品関係者を対象に、HACCP導 入に関する

意識調査を実施 した。

その結果、HACCPと い う言葉を聞いたことが

あるとの回答は約29%で あり、決 して高いものでは

なかったが、自店への導入については、59%の 希望

があった。また、HACCPに 関する講習会への参

加希望は、59%の 希望があった。また、HACCP

に関する講習会への参加希望は、75%あ り、その普

及に向け、保健所の役割の重要性が認識された。

5 多摩立川 バイキング方式飲食店の衛生実態調査

(新規 ・第1報)

近年増加傾向にあるバイキング方式の飲食店を対

象に、食品取扱い状況の調査を行 うとともに、細菌

検査を実施 し、その衛生状態の実態を調査した。

その結果、食品の提供開始時とその交換、回収時

において、細菌数や汚染指標菌の検出に違いはな

く、食 中毒菌については、いずれからも検出されな

かった。このことから、日頃、保健所が当該方式の

店舗に対 し行っている、陳列中の食品の保存温度の

管理、提供場の区画等の設置などの指導により、そ

の衛生確保に特段の問題はないものと考察された。

6 村山大和 「抗菌スポンジたわ し」の衛生保持効

果実態調査

(新規 ・第1報)

近年、抗菌加工を施 した多種多様な商品が開発、

販売されている。このうち、家庭の台所で使用機会

の多い 「抗菌スポンジたわし」について、その材質

や抗菌性の保持効果などについて実態を調査した。

細菌検査は、モデル家庭で1か 月使用した抗菌仕

様スポンジたわ し3品 目と非抗菌仕様スポンジたわ

し1品 目(各5検 体)に ついて実施したところ、抗

菌仕様の1品 目が他と比較 して細菌数及び大腸菌群

について、若干低いレベルにあったが、抗菌仕様と
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No 実施保健所 テ ー マ 実 施 内 容

非 抗 菌 ス ポ ン ジた わ しで 顕 著 な 差 は認 め られ な か っ

た。

理 化 学検 査 で は、抗 菌 仕 様 の もの1検 体 か らTBZ

を80ppm検 出 した。 ま た 、Al、Ag、Zn、Cu、

Sn、Pb、Cdの 金 属 に つ いて検 査 した ところ 、A1

に つ い て は 、非 抗 菌 仕 様 の もの か ら も検 出 した が 、

Ag、Zn、Cu、Snに つ い て は 、抗 菌仕 様 の も

の か らの み検 出 され た 。 しか し、Pb、Cdを 検 出

す る もの は な か った 。 これ らの金 属 類 の抗 菌 性 へ の

関 与 の 有 無 につ い て は 、 更 に検 討 の必 要 が認 め られ

た。

7 府中小金井 集団給食施設 における生野菜 の洗浄方

法に関する考察

(継続)

集団給食施設で提供する生野菜の殺菌洗浄方法に

ついて考察 した。

給食 に提供する千切 りキャベツについて、原材料

から各工程毎に細菌検査を実施 したが、最終製品で

はすべてが、 「弁当及びそ うざい類の衛生規範」の

生野菜等の細菌数の基準に適合していた。また、大

腸菌、サルモネラ、黄色ブ ドウ球菌、0157に つ

いてはすべての検体が陰性であった。 しか し、原料

の丸キャベツより水溶液(次 亜塩素酸ナ トリウム水

溶液)浸 漬前の千切 りキャベツの方が細菌数が高い

な ど、調理作業による細菌汚染の可能性 も示唆 さ

れ、衛生管理の重要性が明確 となった。

8 狛江調布 自家製チャー シューの細菌汚染実態調

査

(新規、第1報)

ラーメンの具として多用 され るチャーシューにつ

いて、細菌検査及び調理、保管方法を調査 し、汚染

実態について考察した。

細菌検査の結果、細菌数は多くは<10 4であった

が、一部10 8、10 6のオーダーで検出したものもあっ

た。

また、調理間隔は毎 日調理す るが多かったが、7

日や14日 毎という施設もあ り、細菌検査の結果 と併

せて、指導の徹底を要する施設も見受けられた。

9 三鷹武蔵野 日付表示に関する意識調査

(新規)

平成9年4月 から本格導入 された食品の期限表示

について、講習会、街頭相談等でアンケー トによる

消費者の意識調査を実施 した。

その結果、83%が 期限表示への移行を知っている

と回答 しており、また、80%が 保存方法の表示もな

されていることを理解 していた。このことか ら、期

―220―



No 実施保健所 テ ー マ 実 施 内 容

限表示の移行は十分認知 されているものと考えられ

た。 しかし、消費期限 と品質保持期限の違いを理解

しているとの回答が60%で あるにもかかわらず、消

費期限を過 ぎた食品を食べることもあるとの回答が

約60%も あ り、十分な理解が得 られていない とも考

えられた。

10 多摩小平

多摩東村山

(共同事業)

飲食店(仕 出し)に おけるサルモネラ

汚染実態調査

(新規)

近年、多発傾向にあるサルモネラによる食中毒を

未然に防止するため、仕出し屋におけるサルモネラ

汚染の実態 を調査した。

今回の調査では、21施 設、166箇 所の拭き取 り検

査を実施 した。拭き取 り箇所は、食肉の解凍等サル

モネラによる汚染の可能性の高い箇所を対象 とした

が、いずれからもサルモネラは検出しなかった。

11 島 しょ 東京 ・大島及び東京 ・八丈島間航路の

食品輸送コンテナの温度測定

(継続)

島しょ地域への、生鮮食品流通の大半は航路によ

るものである。食品はその分類により普通、保冷、

冷凍の各コンテナにより輸送されているが、今年度

は5月 及び6月 の2回 、自動記録式温度計により輸

送中の各 コンテナの庫内温度を測定した。

普通 コンテナでは、荷物の積み込み時間帯である

昼間に最高38℃ を記録 したり、保冷コンテナは庫内

温度が10℃ 以上であった り、また、冷凍コンテナで

も-15℃ 以下に至 らないな どの問題点が指摘 され

た。

―221―




















	20_0111
	20_0112
	20_0113
	20_0114
	20_0115
	20_0116
	20_0117
	20_0118
	20_0119
	20_0120
	20_0121
	20_0122
	20_0123
	20_0124
	20_0125
	20_0126
	20_0127
	20_0128
	20_0129
	20_0130
	20_0131
	20_0132
	20_0133
	20_0134
	20_0135
	20_0136
	20_0137
	20_0138
	20_0139
	20_0140
	20_0141
	20_0142
	20_0143
	20_0144
	20_0145
	20_0146
	20_0147
	20_0148
	20_0149
	20_0150
	20_0151
	20_0152
	20_0153
	20_0154
	20_0155
	20_0156
	20_0157
	20_0158
	20_0159
	20_0160
	20_0161
	20_0162
	20_0163
	20_0164
	20_0165
	20_0166
	20_0167
	20_0168
	20_0169
	20_0170
	20_0171
	20_0172
	20_0173
	20_0174
	20_0175
	20_0176
	20_0177
	20_0178
	20_0179
	20_0180
	20_0181
	20_0182
	20_0183
	20_0184
	20_0185
	20_0186
	20_0187
	20_0188
	20_0189
	20_0190
	20_0191
	20_0192
	20_0193
	20_0194
	20_0195
	20_0196
	20_0197
	20_0198
	20_0199
	20_0200
	20_0201
	20_0202
	20_0203
	20_0204
	20_0205
	20_0206
	20_0207
	20_0208
	20_0209
	20_0210
	20_0211
	20_0212
	20_0213
	20_0214
	20_0215
	20_0216
	20_0217
	20_0218
	20_0219
	20_0220
	20_0221
	20_0222
	20_0223
	20_0224
	20_0225
	20_0226
	20_0227
	20_0228
	20_0229
	20_0230
	20_0231
	20_0232
	20_0233
	20_0234



