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 第第33章章  保保健健所所ににおおけけるる監監視視指指導導事事業業 

  

概概      略略  
保健所では、「令和2年度東京都食品衛生監視指導計画」

に基づき、食中毒事故の防止及び食品衛生の向上等を図る

ため、食品関係営業者等に対して、一斉監視指導、収去検

査、食品衛生講習会等を行っている。 

令和2年度は、食品衛生法改正により制度化された、

HACCPに沿った衛生管理の取組支援を実施したほか、ノロ

ウイルス食中毒や食肉の生食等による食中毒が近年多発

している状況等を踏まえ、重点的な食中毒対策を行った。

また、食品表示制度の適切な運用を図るため、原産地表示

やアレルゲン表示等に関する監視指導を実施した。 

そのほか、新型コロナウイルス感染症の流行の影響によ

り、新たにテイクアウトや宅配等のサービスを開始する事

業者が増加している状況を踏まえ、これらの事業者に対し、

食品の衛生的な取扱いについて監視指導を行った。

 

第第１１節節  食食品品衛衛生生監監視視指指導導計計画画にに基基づづきき実実施施ししたた事事業業  
  

第第11  都都保保健健所所でで実実施施ししたた監監視視指指導導事事業業のの概概要要  

「令和2年度東京都食品衛生監視指導計画」に基づき都保健所が実施した事業の結果の概要は、表3-1-1から表3-1-3

までのとおりである。 

 

表 3-1-1  食品衛生一斉監視指導一覧                                                          （令和 2年度） 

区分 実施内容 実施延件数 

4 月～5月 

○HACCP の取組支援 
○給食供給者等の一斉監視指導 
○食肉等の取扱施設の一斉監視指導 
○東京 2020 大会に向けた一斉監視指導 
○食品製造業の一斉監視指導 
○食品販売業の一斉監視指導 

○行商の一斉監視指導 
○食鳥肉（食鳥処理場）の一斉監視指導 
○食品のアレルギー対策 
○表示の一斉監視指導 
○その他（保健所独自の計画による事業等） 

2,998 

6 月～8月 

【夏期一斉】 

○食品の一斉収去検査 
○HACCP の取組支援 
○大量調理施設の一斉監視指導 
○食品製造業の一斉監視指導 
○食肉等の取扱施設の一斉監視指導 
○東京 2020 大会に向けた監視指導 
○食品のアレルギー対策 

○行商・自動車営業の一斉監視指導 
○テイクアウト等に係る一般飲食店に対す
る監視指導 

○表示の一斉監視指導 
○衛生講習会等による食品衛生知識の普及
啓発 

○その他（保健所独自の計画による事業等） 

5,966 

9 月～11 月 

○HACCP の取組支援 
○給食供給者等の一斉監視指導（腸管出血
性大腸菌、ノロウイルス対策） 
○食品のアレルギー対策 
○食肉等の取扱施設の一斉監視指導 
○東京 2020 大会に向けた監視指導 
○食品製造業の一斉監視指導 
○食品販売業の一斉監視指導 
○行商の一斉監視指導 

○学校給食用パン・麺類製造所及び米飯加
工委託工場の一斉監視指導 

○食品の取扱い等の改善確認が必要な施設
の一斉監視指導 

○食鳥肉（食鳥処理場）の一斉監視指導 
○テイクアウト等に係る一般飲食店に対す
る監視指導 

○表示の一斉監視指導 
○その他（保健所独自の計画による事業等） 

4,852 

12 月 

【歳末一斉】 

○食品の一斉収去検査 
○HACCP の取組支援 
○集団給食施設等の一斉監視指導（腸管出
血性大腸菌、ノロウイルス対策） 
○食品製造業の一斉監視指導 
○食肉等の取扱施設の一斉監視指導 
○東京 2020 大会に向けた一斉監視指導 
○行商・自動車営業の一斉監視指導 

○衛生講習会等による食品衛生知識の普及
啓発 

○テイクアウト等に係る一般飲食店に対す
る監視指導 

○表示の一斉監視指導 
○ふぐ取扱い関係営業者の一斉監視指導 
○夜間営業の一斉監視指導 
○その他（保健所独自の計画による事業等） 

2,911 

1 月～3月 

○HACCP の取組支援 
○食品の取扱い等の改善確認が必要な施設
の一斉監視指導 
○社会福祉施設等の一斉監視指導（腸管出
血性大腸菌、ノロウイルス対策） 
○食品のアレルギー対策 
○食肉等の取扱施設の一斉監視指導 
○東京 2020 大会に向けた一斉監視指導 

○食品製造業の一斉監視指導 
○食品販売業の一斉監視指導 
○行商の一斉監視指導 
○食鳥肉（食鳥処理場）の一斉監視指導 
○テイクアウト等に係る一般飲食店に対す
る監視指導 

○表示の一斉監視指導 
○その他（保健所独自の計画による事業等） 

4,021 
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表 3-1-3 食品衛生一斉監視指導による食品別収去検査一覧 

 
 

不
良
数

不
良
率

不
良
数

不
良
率

不
良
数

不
良
率

 対象食品 合　計 6,088 662 9 1.4% 3,288 469 9 1.9% 2,800 193 0 0.0%

0 0

45 5 1 20.0% 26 4 1 25.0% 19 1

66 8 20 4 46 4

34 6 34 6

0 0

66 2 14 1 52 1

0 0

211 21 1 4.8% 94 15 1 6.7% 117 6 0 0.0%

298 33 1 3.0% 266 31 1 3.2% 32 2

556 62 392 48 164 14

142 13 43 7 99 6

461 34 1 2.9% 105 13 1 7.7% 356 21

170 17 170 17

36 9 36 9

186 31 186 31

115 23 115 23

0 0

0 0

1,964 222 2 0.9% 1,313 179 2 1.1% 651 43 0 0.0%

547 59 380 47 167 12

22 22 22 22

1,233 123 506 78 727 45

169 17 169 17

405 13 84 6 321 7

0 0

0 0

2,376 234 0 0.0% 1,139 148 0 0.0% 1,237 86 0 0.0%

272 32 146 22 126 10

176 23 6 26.1% 170 22 6 27.3% 6 1

8 8 8 8

235 28 64 16 171 12

152 22 43 11 109 11

167 10 0 0 167 10

40 10 40 10

0 0

0 0

1,050 133 6 4.5% 471 89 6 6.7% 579 44 0 0.0%

117 15 117 15

3 3 3 3

130 16 40 8 90 8

87 11 68 10 19 1

18 3 18 3

0 0

132 4 28 2 104 2

0 0 －

0 0 －

487 52 0 0.0% 271 38 0 0.0% 216 14 0 0.0%

合計 細菌検査 化学検査

検
査
件
数

検
体
数

判　定 検
査
件
数

検
体
数

判　定 検
査
件
数

検
体
数

判　定

食品販売業の一斉監視

区　分

給食供給者等の一斉監視

食品製造業の一斉監視

豆腐原料大豆

4
月
～

5
月

豆腐

6
月
～

8
月
（

夏
期
一
斉

)

調理パン・弁当類

食鳥肉の一斉監視

計画事業ほか

小計

鶏肉

9
月
～

1
1
月

給食供給者等の一斉監視

食品のアレルギ－物質検査

食品製造業及び販売業の一斉監
視

改善確認が必要な施設の監視

サラダ・そうざい類

生菓子

地域流通食品

食肉

すし種・刺身

アイスクリ－ム類

計画事業ほか

小計

その他

計画事業ほか

小計

魚介類加工品・魚卵加工品

その他

計画事業ほか

小計

1
月
～

3
月

鶏肉

改善確認が必要な施設の監視

食品のアレルギ－物質検査

食品販売業の一斉監視

食品製造業の一斉監視

食鳥肉の一斉監視

その他

1
2
月
（

歳
末
一
斉
）

正月用・贈答用食品

計画事業ほか

小計

食肉製品

食鳥肉の一斉監視

その他

豆腐

豆腐原料大豆

生菓子類

生食用かき

魚肉練り製品
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第第22  令令和和22年年度度食食品品衛衛生生監監視視事事業業（（44月月分分及及びび55月月分分））のの実実施施結結果果ににつついいてて  

  

1 概要（表3-1-4、表3-1-6） 

 実施期間中、食品の調理業、製造業、販売業等に対して2,998

件の立入りを行い、食品等の製造、取扱い、販売及び表示につ

いて監視指導を実施した。 

 また、食品製造業、食料品等販売業等9軒から食品等を収去

し、21品目の検査を実施した。 

その結果、1検体の不良食品を発見した。 

 食品の取扱い等が不良であった施設75軒に対しては、口頭注

意等を行い、改善を指導した。 

 このほか、食品衛生講習会や各保健所独自の計画による一斉

監視指導等を実施し、食品関係者及び消費者の食品衛生知識の

向上並びに自主的衛生管理の推進に努めた。 

 各事業の実施結果については以下のとおりである。 

 

2 実施結果 

(1) HACCPの取組支援 

  ア 監視指導（表3-1-5） 

    HACCPに沿った衛生管理の実施に向けて、製造・処理施

設319件、販売施設534件、調理施設1,428件、その他上記

に該当しない事業者9件の立入検査を実施し、食品等事業

者団体が作成した手引書に基づき、指導及び助言を行った。 

 (2) 給食供給者等の一斉監視指導 

  ア 監視指導（表3-1-5） 

    学校、保育施設、病院・診療所、その他（工場・事業所、

寮等）の給食施設（飲食店営業を含む。）に対して105件の

立入りを行い、食中毒の発生を未然に防止するため、衛生

的な食品の取扱い等について監視指導を実施した。     

  イ 収去検査 

    新型コロナウイルスの影響により、給食供給施設からの

収去検査は実施できなかった。 

 (3) 食肉等の取扱施設の一斉監視指導 

  ア 監視指導（表3-1-5） 

    生食用食肉、牛肝臓及び豚の食肉の規格基準の遵守や提

供食肉の安全性を確保するために、焼肉店、居酒屋等の飲

食店、食肉販売店、食肉処理業等に対して監視指導を行っ

た。また、鶏肉や野生鳥獣肉（ジビエ）等について、その

内臓肉を含め、取扱い等について監視指導を行った。飲食

店営業者等に対して514件の立入りを行い、飲食店等8軒に

対して口頭注意を実施し、衛生管理の徹底を図った。 

 (4) 東京2020オリンピック・パラリンピック競技大会に向けた

監視指導 

ア 監視指導（表3-1-5） 

東京2020オリンピック・パラリンピック競技大会開催に

備え、東京都を訪れる旅行客等の利用が想定されるホテル

等の宿泊施設の調理施設に対して96件、飲食物を提供する

施設に対して2,486件の立入りを行い、食品や調理器具の

衛生的な取扱い等について監視指導を行った。 

このうち、調理施設等67軒に対して、食品の取扱いにつ

いて口頭注意等の行政措置を講じ、施設の改善を図った。 

(5)食品製造業の一斉監視指導 

  ア 監視指導（表3-1-5） 

菓子等の食品の製造施設に対して383件の立入りを行い、

違反食品や異物混入等を未然に防止するため、添加物や食

品の取扱いに加え、表示事項等について監視指導を実施し

た。 

    このうち、7軒に対して口頭注意等の行政措置を行い、

衛生管理の徹底を図った。 

  イ 収去検査（表3-1-5、表3-1-8、表3-1-9、表3-1-10） 

    菓子製造業等の食品製造施設6軒から菓子等を収去し、

11品目の検査を実施した。また、豆腐製造業3軒から豆腐

を収去し、6品目の検査を実施した。 

その結果、洋生菓子の衛生規範に適合せず大腸菌群を検

出した洋生菓子1検体が不良となったため、口頭注意等の

行政措置を行い、衛生管理の徹底を図った。 

 (6) 食品販売業の一斉監視指導 

  ア 監視指導（表3-1-5） 

    スーパー、デパート等の食品販売施設に対して594件の

立入りを行い、食品の取扱い等について監視指導を行うと

ともに、流通食品の検査を実施した。併せて流通食品の表

示について、監視指導を実施した。 

    このうち、販売施設9軒に対して口頭注意等の行政措置

を行い、衛生管理の徹底を図った。 
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イ 収去検査（表3-1-5、表3-1-11、表3-1-12） 

    食品販売施設2軒から魚介類加工品、調味料等を収去し、

8品目の検査を実施した。 

その結果、違反・不良となった食品はなかった。 

（7）行商の一斉監視指導 

  ア 監視指導（表3-1-5） 

弁当等人力販売業の事業者等に対して、許可の有無や食

品の取扱い等について36件の監視指導を行った。 

(8) 食鳥肉（食鳥処理場）の一斉監視指導 

  ア 監視指導（表3-1-5） 

    食鳥肉の安全性を確保するため、「令和2年度食鳥肉の衛

生確保事業実施計画について」（令和2年3月27日付31福保

健食第2515号）に基づき、食鳥処理場に対して20件の監視

指導を実施した。 

      また、鶏肉を卸売販売している食鳥処理場に対して7件

の立入検査を行い、加熱が必要である旨の情報伝達がされ

ていることを確認した。 

  イ 収去検査（表3-1-5、表3-1-13、表3-1-14） 

食肉処理場1軒から食鳥肉を収去し、2品目の検査を実 

   施した。 

その結果、違反・不良となった検体はなかった。 

 (9) 食品のアレルギー対策 

  ア 監視指導（表3-1-5） 

    食品の製造施設やアレルギー対応食を導入する給食施

設におけるアレルゲンのコントロールの実施及び販売施

設における取扱食品の特定物質表示が適切であるか確認

するため、食品製造業、給食施設等の監視指導を実施した。  

主として、乳幼児・学童が喫食する小麦製の麺類等の製

造業及びアレルギー対応食を導入する給食施設等に対し

て326件の立入りを行い、コンタミネーションの防止対策

等の確認や表示検査等を実施した。 

(10) 表示の一斉監視指導 

  ア 食品表示法に基づく表示検査（表3-1-15） 

    食品等21,191品目の表示検査を実施し、10品目の表示違

反・不適正を発見した（違反・不適正率0.05％）。当該食

品の製造者、販売者等に対して、適正な表示を行うよう指

導した。 

    また、遺伝子組換えに関わる表示1,275品目、保健機能

食品559品目、アレルゲンに係る表示8,877品目についても、

併せて表示検査を実施した。 

(11) その他 

  ア 食品衛生講習会等の実施状況（表3-1-16） 

    食品関係者及び消費者等を対象に、食品衛生に関する講

習会を4回実施し、294名が参加した。このうち、食品衛生

法改正に関する内容を盛り込んだ講習会を2回（参加者288

名）、HACCP等の衛生管理に関する内容を盛り込んだ講習会

を3回（参加者291名）、衛生管理計画作成に関する内容を

盛り込んだ講習会を1回（参加者3名）、腸管出血性大腸菌

に関する内容を盛り込んだ講習会を3回（参加者291名）、

肉の生食に関する内容を盛り込んだ講習会を1回（参加者6

名）、ノロウイルスに関する内容を盛り込んだ講習会を3回

（参加者291名）、寄生虫・有毒魚・植物性自然毒等に関す

る内容を盛り込んだ講習会を3回（参加者291名）実施した。 
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表3-1-4 施設別立入検査実施状況 

口
頭
注
意

指
導
文
書
交
付

（

衛
生
指
導
注
意
票

含
む
）

そ
の
他

2,998 75 72 0 8 0

395 7 7  1  

713 12 14  2  

1,878 55 50  5  

12 1 1    そ の 他

立入検査実施状況

立
入
件
数

行
政
措
置
実
施
軒
数

（内訳（件））

行政指導
不
利
益
処
分

合 計

製 造 ・ 処 理 施 設

販 売 施 設

調 理 施 設

 
 

 

表3-1-5 事業別立入検査実施状況、収去検査実施状況 

口
頭
注
意

指
導
文
書
交
付

（

衛
生
指
導
注
意
票
含

む
）

そ
の
他

319 1 12 

534 17 

1,428 237 

9 

105 

514 8 8 1 2 4 

2,486 67 64 7 2 8 

96 

383 7 7 1 6 11 1 

 

594 9 12 1 2 8 

30 

 

36 1 1 

20 1 2 

326 1 1 

オ 食品製造業等
　　（再掲）

製造業等
（行商弁当製造施設除く）

行商弁当製造施設

ケ 食品のアレルギー対策（再掲）

カ 食品の販売業（再掲）

セルフ販売形式による
販売施設

キ 行商（再掲）

行商
（弁当等人力販売業を除く）

弁当等人力販売業

ク 食鳥肉（食鳥処理場）（再掲）

イ 給食供給施設 （再掲）
（腸管出血性大腸菌、ノロウイルス対策）

ウ 食肉の取扱施設（再掲）

エ 東京2020大会に向けた監視指導（再掲）

宿泊施設（再掲）

ア HACCPの取組支援
（再掲）

製造・処理施設

販売施設

調理施設

その他

H
A
C
C
P
の
考
え
方
を

取
り
入
れ
た
衛
生
管
理
確

認
軒
数

（
再
掲

）

行政指導

不
利
益
処
分

法
違
反
・
不
良

品
目
数

立入検査実施状況 収去検査実施状況 HACCP実施状況 通
常
よ
り
低
い
温
度
帯
加
熱
に

よ
る
食
肉
調
理
品
の
提
供
軒
数

立
入
件
数

行
政
措
置
実
施
軒
数

（内訳（件））

収
去
軒
数

総
検
査
品
目
数

H
A
C
C
P
に
基
づ
く
衛

生
管
理
確
認
軒
数

（
再

掲

）
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表3-1-6 食品別収去検査結果 

　食　品　名 ( 再掲 ) ( 再掲 ) ( 再掲 )

21 1 ( 0 ) 0 211 94 1 ( 0 ) 117 0 ( 0 )

魚 介 類 1   ( )    ( )  ( )

す し 種 ・ さ し み 2   ( )    ( )  ( )

そ の 他 の 魚 介 類 加 工 品 3 2  ( ) 7 5  ( ) 2 ( )

無 加 熱 摂 取 4   ( )    ( )  ( )

凍結前加熱済・加熱後摂取 5   ( )    ( )  ( )

凍結前未加熱・加熱後摂取 6   ( )    ( )  ( )

生 食 用 冷 凍 鮮 魚 介 類 7   ( )    ( )  ( )

生 食 用 食 肉 8   ( )    ( )  ( )

殺 菌 液 卵 9   ( )    ( )  ( )

未 殺 菌 液 卵 10   ( )    ( )  ( )

上 記 以 外 の 肉 ・ 卵 類
及 び そ の 加 工 品

11 2  ( ) 66 14  ( ) 52 ( )

牛 乳 ・ 加 工 乳 ・
そ の 他 の 乳

12   ( )    ( )  ( )

乳 製 品 13   ( )    ( )  ( )

乳 類 加 工 品 14   ( )    ( )  ( )

ア イ ス ク リ ー ム 類 ・ 氷 菓 15   ( )    ( )  ( )

穀 類 及 び そ の 加 工 品 16   ( )    ( )  ( )

野 菜 類 ・ 果 物 類
及 び そ の 加 工 品

17   ( )    ( )  ( )

洋 生 菓 子 18 1 1 ( ) 11 11 1 ( )  ( )

和 生 菓 子 19   ( )    ( )  ( )

そ の 他 の 菓 子
・ 菓 子 材 料

20 2  ( ) 10 10  ( )  ( )

清 涼 飲 料 水 21   ( )    ( )  ( )

酒 精 飲 料 22   ( )    ( )  ( )

氷 雪 23   ( )    ( )  ( )

水 24   ( )    ( )  ( )

缶 詰 ・ び ん 詰 25   ( )    ( )  ( )

調 味 料 26 4  ( ) 48 10  ( ) 38 ( )

加 熱 済 そ う ざ い 27 4  ( ) 35 10  ( ) 25 ( )

未 加 熱 そ う ざ い 28   ( )    ( )  ( )

そ う ざ い 半 製 品 29   ( )    ( )  ( )

弁 当 類 30   ( )    ( )  ( )

調 理 パ ン 31   ( )    ( )  ( )

ゆ で め ん 類 32   ( )    ( )  ( )

豆 腐 33 6  ( ) 34 34  ( )  ( )

上 記 以 外 の 食 品 34   ( )    ( )  ( )

別 表 第 ２ の 添 加 物
及 び そ の 製 剤

35   ( )    ( )  ( )

そ の 他 添 加 物 36   ( )    ( )  ( )

器 具 及 び 容 器 包 装 37   ( )    ( )  ( )

お も ち ゃ 38   ( )    ( )  ( )

法違反

　　　          　項　目
総
検
査
品
目
数

総
検
査
項
目
数

（内訳）

法
違
反
・
不
良

品
目
数

通
報
し
た

品
目
数
（

再
掲
）

細菌検査 化学検査

項
目
数

法
違
反
・

不
良
項
目
数

項
目
数

法
違
反
・

不
良
項
目
数

法違反 法違反

合　　　　計

魚 介 類 等

冷 凍 食 品

肉・卵類及びそ
の 加 工 品

乳 ・ 乳 類 等

農 産 物 等

菓 子 類

飲料・氷雪・水

そ の 他 の 食 品

添 加 物

器 具 類
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表3-1-7 食品別収去検査結果【輸入食品の再掲】 

　食　品　名 ( 再掲 ) ( 再掲 ) ( 再掲 )

2 0 ( 0 ) 0 24 5 0 ( 0 ) 19 0 ( 0 )

魚 介 類 1  (  )    (  )   (  )

す し 種 ・ さ し み 2  (  )    (  )   (  )

そ の 他 の 魚 介 類 加 工 品 3  (  )    (  )   (  )

無 加 熱 摂 取 4  (  )    (  )   (  )

凍結前加熱済・加熱後摂取 5  (  )    (  )   (  )

凍結前未加熱・加熱後摂取 6  (  )    (  )   (  )

生 食 用 冷 凍 鮮 魚 介 類 7  (  )    (  )   (  )

生 食 用 食 肉 8  (  )    (  )   (  )

殺 菌 液 卵 9  (  )    (  )   (  )

未 殺 菌 液 卵 10  (  )    (  )   (  )

上 記 以 外 の 肉 ・ 卵 類
及 び そ の 加 工 品

11  (  )    (  )   (  )

牛 乳 ・ 加 工 乳 ・
そ の 他 の 乳

12  (  )    (  )   (  )

乳 製 品 13  (  )    (  )   (  )

乳 類 加 工 品 14  (  )    (  )   (  )

ア イ ス ク リ ー ム 類 ・ 氷 菓 15  (  )    (  )   (  )

穀 類 及 び そ の 加 工 品 16  (  )    (  )   (  )

野 菜 類 ・ 果 物 類
及 び そ の 加 工 品

17  (  )    (  )   (  )

洋 生 菓 子 18  (  )    (  )   (  )

和 生 菓 子 19  (  )    (  )   (  )

そ の 他 の 菓 子
・ 菓 子 材 料

20  (  )    (  )   (  )

清 涼 飲 料 水 21  (  )    (  )   (  )

酒 精 飲 料 22  (  )    (  )   (  )

氷 雪 23 (  )    (  )   (  )

水 24  (  )    (  )   (  )

缶 詰 ・ び ん 詰 25  (  )    (  )   (  )

調 味 料 26 2 (  )  24 5 (  ) 19  (  )

加 熱 済 そ う ざ い 27  (  )    (  )   (  )

未 加 熱 そ う ざ い 28  (  )    (  )   (  )

そ う ざ い 半 製 品 29  (  )    (  )   (  )

弁 当 類 30  (  )    (  )   (  )

調 理 パ ン 31  (  )    (  )   (  )

ゆ で め ん 類 32  (  )    (  )   (  )

豆 腐 33  (  )    (  )   (  )

上 記 以 外 の 食 品 34  (  )    (  )   (  )

別 表 第 ２ の 添 加 物
及 び そ の 製 剤

35  (  )    (  )   (  )

そ の 他 添 加 物 36 (  )    (  )   (  )

器 具 及 び 容 器 包 装 37 (  )    (  )   (  )

お も ち ゃ 38 (  )    (  )   (  )

法違反

　　　          　項　目
総
検
査
品
目
数

総
検
査
項
目
数

（内訳）

法
違
反
・
不
良

品
目
数

通
報
し
た

品
目
数
（

再
掲
）

細菌検査 化学検査

農 産 物 等

法
違
反
・

不
良
項
目
数

項
目
数

魚 介 類 等

冷 凍 食 品

肉・卵類及びそ
の 加 工 品

乳 ・ 乳 類 等

法
違
反
・

不
良
項
目
数

法違反 法違反

合　　　　計

項
目
数

器 具 類

菓 子 類

飲料・氷雪・水

そ の 他 の 食 品

添 加 物
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【【参考】】 

※ 太太ワワクク は成分規格 別添

網網掛掛けけ は衛生規範

細菌数 大腸菌群 大腸菌
黄色ブド
ウ球菌

ｻﾙﾓﾈﾗ属菌
腸炎

ビブリオ
その他食中
毒起因菌

10万/g
を超えるもの

1,000/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 －
O157等

※1

陽性

100万/g
を超えるもの

3,000/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 －
O157等

※1

陽性

10万/g
を超えるもの

1,000/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 －
O157等

※1

陽性

100万/g
を超えるもの

3,000/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性
最確数100/g
を超えるもの

－

100万/g
を超えるもの

1,000/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 －
O157等

※1

陽性

10万/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 陽性 －
O157等

※1

陽性

50万/g
を超えるもの

1,000/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 －
O157等

※1

陽性

300万/g
を超えるもの

－ 陽性 陽性 陽性 － －

10万/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 陽性 － －

－ － 陽性 陽性 陽性 陽性
O157等

※1

陽性

50万/g
を超えるもの

300/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 － －

100万/g
を超えるもの

100/g
を超えるもの

－ － 陽性 － －

10万/g
を超えるもの

100/g
を超えるもの

－ － 陽性 － －

－ － 陽性 － 陽性 －
ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ、

O157等※1陽性

成分規格参照 陽性 陽性 陽性 陽性 － －

5万/ml
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 陽性 － －牛乳・加工乳

未殺菌液卵

殺菌液卵

生食用食肉
（タタキ等）

ﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ用ﾊﾟﾃ・挽肉・
ﾃﾝﾀﾞﾗｲｽﾞ及びﾀﾝﾌﾞﾘﾝｸﾞ

処理された食肉等

O157等食中毒菌を検出した場合は、必要に応じて原因究明を行い、衛生的な処置等に
ついて適切な指導を行う。

アイスクリーム類

洋生菓子

和生菓子

生めん類

ゆでめん類

一夜漬（浅漬）

豆腐

対象食品

加熱済そうざい

サラダ等
未加熱そうざい

弁当類
（未加熱そうざいを
含まないもの）

すし種・刺身
※2

調理パン

  
  

  

 

※1 腸管出血性大腸菌 O26、O103、O111、O121、O145、O157を含む。 

※2 生食用鮮魚介類をいう。 
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表3-1-8 食品製造業の一斉監視指導における収去検査結果（細菌検査） 

項目

 品名

不
良
数

不
良
率

（

％
）

＜
10

≦

10
2

≦

103
≦

104
≦

105
≦

106
≦

107
(-)
※1

(+) (-) (+) (-) (+) (-)
※2

(+) (-) (+)

4 1 25.0 0 3 1 0 0 0 0 3 1 4 0 4 0 4 0 1 0 

1 1 100.0 1 11  1 1 1 1 

2  2 2 2 2 2 

1  1 1 1 1 1 

黄色
ブドウ球菌

腸管出血性
大腸菌

合　　計

洋 生 菓 子

そ の 他 の 菓 子 ・
菓 子 材 料

調 味 料

検
体
数

判　定
細菌数

（１g当たり）
大腸菌群 大腸菌 サルモネラ

 

注  斜斜線線太太字字は不良検体等に該当する。 

※1 その他の菓子・菓子材料、調味料においては、検査により不検出であった検体の結果は＜10/gとしており、 その

結果を含む。 

※2 その他の菓子・菓子材料、調味料においては、検査により不検出であった検体の結果は＜100/gとしており、 そ

の結果を含む。 

 

 

 

 

 

表3-1-9 食品製造業の一斉監視指導における収去検査結果（化学検査） 

項目

 品名
検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

1 0 0.0 1 0 1 0 1 0 1 0 1 0 1 0 1 0 

1  1 1 1 1 1 1 1 

甘味料

サッカリン
アセスル
ファムＫ

合　　計

検
体
数

判定 保　存　料 着色料

法
違
反
数

法
違
反
率

（

％
）

ソルビン酸

調 味 料

デヒドロ
酢酸

タール色素安息香酸
パラオキシ
安息香酸

エステル類

 
 

 

 

 

 

表3-1-10 豆腐の収去検査結果（細菌検査） 

不
良
数

不
良
率

（
％
）

＜10 ≦10
2

≦10
3

≦10
4

≦10
5

≦10
6

≦10
7

≦10
8 ＜10 ≦10

2
≦10

3
≦10

4
≦10

5 (-) (+) (-) (+) (-)
※1

(+) (-)
※1

(+)

合 計 6 0 0.0 0 0 0 4 2 0 0 0 5 1 0 0 0 6 0 6 0 6 0 2 2 

豆 腐 6  4 2 5 1 6 6 6 2 2 

サルモネラ
黄色

ブドウ球菌
セレウス菌　　　 　　 　 項目

 品名

検
体
数

判定
細菌数

（1g当たり）
大腸菌群数

（1g当たり）
大腸菌

 

※1 検査により不検出であった検体の結果は＜100/gとしており、その結果を含む。 
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表3-1-11 食品販売業の一斉監視指導における収去検査結果（細菌検査） 

項目

 品名

不
良
数

不
良
率

（

％
）

＜
10

≦

10
2

≦

10
3

≦

10
4

≦

10
5

≦

10
6

≦

10
7

(-)
※1

(+) (-) (+) (-) (+) (-)
※2

(+)

4 0 0.0 3 0 0 0 1 0 0 4 0 4 0 4 0 4 0 

1  1 1 1 1 1 

1  1 1 1 1 1 

2  2 2 2 2 2 加 熱 済 そ う ざ い

検
体
数

判　定
細菌数

（１g当たり）
黄色

ブドウ球菌

合　　計

魚 介 類 加 工 品

調 味 料

大腸菌群 大腸菌 サルモネラ

 

※1 検査により不検出であった検体の結果は＜10/gとしており、その結果を含む。 

※2 魚介類加工品、調味料においては、検査により不検出であった検体の結果は＜100/gとしており、 その結果を含

む。 

 

 

 

 

 

表3-1-12 食品販売業の一斉監視指導における収去検査結果（化学検査） 

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

4 0 0.0 3 0 3 0 3 0 3 0 2 0 3 0 3 0 1 0 

1  1 

1  1 1 1 1 1 1 1 

2  2 2 2 2 1 2 2 

法
違
反
数

法
違
反
率

（

％
）

ソルビン酸 安息香酸
パラオキシ
安息香酸

エステル類

デヒドロ
酢酸

タール色素

判定 保　存　料 酸化防止剤

BHA/BHT

加 熱 済 そ う ざ い

甘味料　　　  　  項　目

　品　名

検
体
数

調 味 料

着色料

サッカリン
アセスル
ファムＫ

合　　計

魚 介 類 加 工 品
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表3-1-13 食鳥肉（食鳥処理場）の一斉監視指導における収去検査結果（細菌検査） 
 
<ランク内訳> 年間処理羽数 Ａ：30,000以上 Ｂ：5,000～29,999 Ｃ：500～4,999 Ｄ：500未満 

＜10 ≦102 ≦103 ≦104 ≦105 ≦106 ≦107 ≦108 ＜10 ≦102 ≦103 ≦104 ≦105 (-) (+)
(-)
※1

(+)
(-)
※2

(+) (-) (+) (-) (+) (-) (+) (-) (+)

1 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 1 0 0 1 0 1 0 1 1 0 1 0 1 0 1 0 

Ａ ラ ン ク 0 

Ｂ ラ ン ク 0 

Ｃ ラ ン ク 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

Ｄ ラ ン ク 0 

ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ
･ｺﾘ

腸管出血性
大腸菌

合　計

　　　 　　　　　項目

 区分

検
体
数

細菌数
（1g当たり）

大腸菌群数
（1g当たり）

サルモネラ
黄色

ブドウ球菌

食
鳥
処
理
場

ウエルシュ
菌

ﾘｽﾃﾘｱ･
ﾓﾉｻｲﾄｹﾞﾈｽ

ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ
･ｼﾞｪｼﾞｭﾆ

 

※1 検査により不検出であった検体の結果は＜100/gとしており、その結果を含む。 

※2 検査により不検出であった検体の結果は＜10/gとしており、その結果を含む。 

 

 

 

 

 

表3-1-14 食鳥肉（食鳥処理場）の一斉監視指導における収去検査結果（化学検査） 

1 

Ａ ラ ン ク 0 

Ｂ ラ ン ク 0 

Ｃ ラ ン ク 1 

Ｄ ラ ン ク 0 

0 0 

検出数 検体数

1 合　計 1 0 1 

　　　 　　　　　項目

 区分

検
体
数

抗菌性物質
内寄生虫用剤、

殺虫剤
※3

抗生物質
※1

合成抗菌剤等
※2

検体数 検出数 検体数 検出数

食
鳥
処
理
場

1 1 1 

 

※1 テトラサイクリン系、アミノグリコシド系、マクロライド系及びペニシリン系抗生物質、並びにキノロン系抗菌

剤を検査した。 

※2 サリノマイシン、モネンシン、ラサロシド、ナラシン、スルファキノキサリン、スルファジアジン、スルファジ

ミジン、スルファジメトキシン、スルファモノメトキシン、スルファチアゾール、スルファメトキサゾール、サ

ラフロキサシン、オキソリニック酸、オルメトプリム、トリメトプリム、ピリメタミン、ナイカルバジン、ジク

ラズリル、クロピドール、フロルフェニコール、デコキネート、マデュラマイシンを検査した。 

※3 アルベンダゾール、チアベンダゾール、5-ヒドロキシチアベンダゾール、フルベンダゾール、レバミゾール、オ

クスフェンダゾール、フェバンテル、フェルベンダゾール、オクスフェンダゾールスルホン、シロマジンを検査

した。 
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表3-1-15 食品別表示検査 

期
限
表
示

食
品
添
加
物

そ
の
他

生
鮮
食
品
の

原
産
地

加
工
食
品
の

原
料
原
産
地

輸
入
加
工
食
品

の
原
産
国

そ
の
他

栄
養
成
分
表
示

機
能
性
表
示

そ
の
他

21,191 1,275 559 8,877 10 0 0 3 6 1 0 0 0 0 0 0 10 0 9 1 0 0 5 0

麦類 1 34

粉類 2 119 4 20

でん粉 3 41

野菜加工品 4 466 13 39

果実加工品 5 420 50

茶、コーヒー及びココアの調製品 6 194 8 5

香辛料 7 160 8

めん・パン類 8 813 323 1 1 1 1

穀類加工品 9 178 8 15 42

菓子類 10 1,870 195 57 1,366 1 1 1 1

豆類の調製品 11 294 166 1 95

砂糖類 12 59

その他の農産加工食品 13 402 29 87

食肉製品 14 765 435

酪農製品 15 835 253 589

加工卵製品 16 260 246

その他の畜産加工食品 17 384 247

加工魚介類 18 817 230 3 3 3 3

加工海藻類 19 283 18

その他の水産加工食品 20 273 71 1

調味料及びスープ 21 1,338 186 1,191 2 1 1 2 2 2

食用油脂 22 235 88 39 14

調理食品 23 2,657 465 2 2,219 1 1 1 1 2

その他の加工食品 24 1,775 95 3 1,234

飲料等 25 1,157 1 181 160 1 1 1 1

15,829 1,250 559 8,689 9 0 0 3 6 0 0 0 0 0 0 9 0 8 1 0 0 5 0

米殻 26 199

麦類 27 35 2

雑穀 28 77

豆類 29 120 25 11

野菜 30 982 1 1 1 1

果実 31 704

その他の農産食品 32 73

食肉 33 1,198 117

乳 34

食用鳥卵 35 264 32

その他の畜産食品 36 66 6

魚類 37 1,045 15

貝類 38 261

水産動物類 39 108 2

海産ほ乳動物類 40 6

海藻類 41 197

5,335 25 0 185 1 0 0 0 0 1 0 0 0 0 1 0 1 0 0 0 0 0

42 27 3

措
置
品
目
数

通
報
し
た
品
目
数

指
示
・
公
表
数

そ
の
他

収去検査
（食品表示法）

遺
伝
子
組
換
え

（
再
掲

）

保
健
機
能
食
品

（
再
掲

）

ア
レ
ル
ゲ
ン

（
再
掲

）

内　訳　
（複数計上可）

内　訳　
（複数計上可）

検
査
検
体
数

違
反
検
体
数

検
査
品
目
数

現
場
で
発
見
し
た
違
反
・

不
適
正
表
示
品
目
数

品質事項 保健事項

無
　
表
　
示

衛生事項

文
書
指
導

口
頭
指
導

合　　　計

加
工
食
品
※

1

農産物

畜産物

水産物

その他

小　　計

生
鮮
食
品
※

2

農産物
（きのこ類、山菜
類及びたけのこを

含む。）

畜産物

水産物
（ラウンド、セミドレ
ス、ドレス、フィ
レー、切り身、刺
身（盛り合わせた
ものを除く。）、む
き身、単に凍結さ
せたもの及び解
凍したもの並びに
生きたものを含

む。）

小　　計

添　加　物  

※1 食品表示基準 別表第一による。 

※2 食品表示基準 別表第二による。 
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表 3-1-16  講習会実施状況 

法改正
HACCP
関連

衛生管理
計画作成

腸管出血
性大腸菌

肉の生食
ノロウイ

ルス

寄生虫・
有毒魚・
自然毒

食品のア
レルギー

対策
法改正

HACCP
関連

衛生管理
計画作成

腸管出血
性大腸菌

肉の生食
ノロウイ

ルス

寄生虫・
有毒魚・
自然毒

食品のア
レルギー

対策

4 2 3 1 3 1 3 3 0 294 288 291 3 291 6 291 291 0

4 2 3 1 3 1 3 3  294 288 291 3 291 6 291 291  

0         0         

回数 受講人数

総数
※1

（回）

内訳（再掲）
※2,3,4,5

総数
※1

（人）

内訳（再掲）
※2,3,4,5

　対　象　者

合 計

食 品 事 業 者

一 般

 

※1 「回数」には、講習会の内容にかかわらず、事業実施期間中に実施した全ての講習会の回数を計上 

※2 各内容を盛込んだ講習会の回数及び参加人数を再掲 

※3 それぞれの内容について、1回の講習会で複数の内容を講義したときは、それぞれに再掲 

※4 HACCPに沿った衛生管理の制度化の内容を含む講習会は、「法改正」と「HACCP関連」に再掲 

※5 衛生管理計画を作成させた場合は、「法改正」と「HACCP 関連」及び「衛生管理計画作成」に再掲  
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第第33  令令和和22年年度度食食品品衛衛生生夏夏期期対対策策事事業業のの実実施施結結果果ににつついいてて  

  

※ 食品衛生夏期対策事業は都・区・八王子市・町田市合同で実施して

いるため、実績は各実施機関の合計値である。 

1 概要（表3-1-17、表3-1-18） 

  夏期一斉監視事業実施期間中、食品の製造業、販売業、調理

業等に対して128,795件の立入りを行い、食品等の製造、取扱

い、販売及び表示について監視指導を実施した。 

令和2年度は、HACCPの取組支援、高齢者福祉施設等の大量調

理施設に対する監視指導、食肉を生又は加熱不十分で提供して

いる飲食店や食肉販売店等に対する監視指導、東京2020オリン

ピック・パラリンピック競技大会に向けた監視指導及び表示の

監視指導を最重要課題として実施した。 

  また、販売業、食品製造業等1,895軒から食品等を収去し、

4,792品目の検査を実施した。その結果、161検体の不良食品等

を発見した（不良率3.4%）。このうち、9検体は食品衛生法又は

食品表示法に違反していた。 

  収去検査結果や食品の取扱い等が不良であった施設2,787軒

に対しては、始末書の徴取及び口頭注意等の行政措置を行い、

改善を指導した。 

  さらに、食品衛生講習会の実施、保健所だよりの発行、食品

衛生教室の開催等を通じて、食品衛生知識の向上及び食品関係

営業者の自主的衛生管理の推進に努めた。 

  各事業の実施結果については、以下のとおりである。 

 

2 実施結果 

 (1) 一斉収去検査（表3-1-19、表3-1-20、表3-1-21、表3-1-22） 

  ア 細菌検査 

    収去した食品等について細菌検査 23,027 項目を実施し

た。その結果、206項目が不良であった。食品別には、「ゆ

でめん類」、「弁当類」、「調理パン」の順に不良率が高かっ

た。 

    このうち、成分規格に違反して大腸菌群を検出した「ア

イスミルク」等4検体が食品衛生法に違反していた。 

  イ 化学検査 

   収去した食品等について化学検査29,910項目を実施した。

その結果、基準値を超える農薬を検出した「冷凍カットラ

イム」等5項目が不良となり、5項目全てが法違反であっ

た。 

 ウ 輸入食品の検査 

総検査品目4,792品目のうち、輸入食品等の検査は777品

目(16.2%)であった。このうち不良検体は4検体（不良率

0.5%）であり、2検体が食品衛生法に、2検体が食品表示法

に違反していた。 

 (2) HACCPの取組支援（表3-1-19） 

  ア 監視指導 

   HACCPに沿った衛生管理の導入に向けて、製造・処理施設

9,367件、販売施設17,974件、調理施設17,435件、その他

施設331件の立入検査を実施し、食品等事業者団体が作成

した手引書に基づき、指導及び助言を行った。 

 (3) 大量調理施設の一斉監視指導（表3-1-19） 

  ア 監視指導 

    食中毒が発生した際に大規模な患者発生につながる可

能性のある集団給食施設、弁当調理施設、仕出し屋、宴会

場等に対し5,215件の立入検査を実施し、食品及び器具の

衛生的な取扱い、HACCPを用いた自主管理の推進等につい

て監視指導を行った。 

    その結果、調理施設等153軒に対して口頭注意等の行政

措置を行い、衛生管理の徹底を図った。 

  イ 収去検査 

   弁当・仕出し屋等711軒から弁当類等を収去し、905品目

の検査を実施した。その結果、66検体が不良となった。 

 (4) 食品製造業の一斉監視指導（表3-1-19） 

  ア 監視指導 

    そうざい製造業をはじめとした食品製造業に11,645件

の立入りを行い、施設における食品の取扱い、表示事項等

について監視指導を実施した。 

    その結果、製造施設等116軒に対して、口頭注意等の行

政措置を行い、衛生管理の徹底を図った。 

  イ 収去検査 

    そうざい製造業やつけ物製造業等、350軒からそうざい

等を収去し、874品目の検査を実施した。その結果、24検

体が不良となった。 

(5) 食肉等の取扱施設の一斉監視指導（表3-1-19、表3-1-24、

表3-1-25） 

  ア 監視指導 

    食肉の生食による食中毒を未然に防止するために、焼肉

店、飲食店、食肉販売店、食肉処理業等に対し、18,580件
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の立入りを行い、生食用食肉や牛肝臓又は豚肉（内臓肉を

含む）の規格基準の遵守等について監視指導を実施した。 

さらに、鶏肉やジビエ（野生鳥獣）についてその内臓肉を

含め、取扱い等について監視指導を行った。特に、鶏肉の

卸しを行っている施設に対し、加熱が必要である旨の情報

伝達について監視指導を行った。 

その結果、牛肝臓を加熱不十分で提供していた2軒に対

して、直ちに提供の中止を指導した。その他、鶏刺し等を

取り扱う施設に対する取扱い指導を含め、計301軒に対し

て口頭注意等の行政措置を行い、衛生管理の徹底を図った。 

  イ 収去検査 

    食肉販売業等88軒から食肉等を収去し、544品目の検査

を実施した。 

その結果、通常より低い温度帯で加熱調理された「食肉

加工品」1検体が不良となった。 

 (6) 東京 2020 オリンピック・パラリンピック競技大会に向

けた監視指導（表3-1-19） 

ア 監視指導 

    東京 2020 オリンピック・パラリンピック競技大会開

催に備え、東京都を訪れる旅行客等の利用が想定される

ホテル等の宿泊施設の調理施設等に対して 41,386 件の

立入りを行い、食品や調理器具の衛生的な取扱い等につ

いて監視指導を行った。 

その結果、調理施設等1,509軒に対して、食品の取扱

いについて口頭注意等の行政措置を講じ、施設の改善等

を図った。 

(7) 食物アレルギー対策（表3-1-19） 

ア 監視指導 

食品の製造施設やアレルギー対応食を導入する給食

施設におけるアレルゲンのコントロールの実施及び販

売施設における取扱食品の特定物質表示が適切である

か確認するため、食品製造業、給食施設等の監視指導を

実施した。主として乳幼児・学童が喫食する小麦製のめ

ん類等の製造業及びアレルギー対応食を導入する給食

施設等に対して 16,206 件の立入りを行い、コンタミネ

ーションの防止対策等の確認や表示検査を実施した。 

このうち、製造施設等 37 軒に対して口頭注意等の行

政措置を講じ、衛生管理の徹底を図った。 

(8) 行商・自動車営業の一斉監視指導（表3-1-19） 

  ア 監視指導 

    弁当等人力販売業に加えてその他の行商や自動車営

業に対し、不適切な取扱いによる食中毒の発生を防止す

るため、1,205 件の監視指導を行い、衛生管理の徹底を

図った。 

    その結果、弁当等人力販売業等101軒に対し、弁当の

適切な温度管理や、運搬容器内に温度計を常備する等、

定められた基準を遵守するよう指導を行い衛生管理の

徹底を図った。 

イ 収去検査 

   弁当等人力販売業等38 軒から弁当等を収去し、44 品

目の検査を実施した。その結果、14検体が不良となった。 

(9) テイクアウト等に係る一般飲食店に対する監視指導 

（表3-1-19） 

 ア 監視指導 

   一般飲食店において、新たに持ち帰り（テイクアウト）

や宅配（出前）等を行う事例が増加していることを踏ま

え、一般的衛生管理の徹底や調理済み食品の適切な温度

管理について、テイクアウト等を実施する又は実施を検

討している飲食店に対して5,066件の立入りを行った。 

その結果、施設外での弁当販売を行っていた施設等311

軒に対して、食品の取扱いについて口頭注意等の行政措置

を講じ、施設の改善等を図った。 

 (10) 表示の一斉監視指導（表3-1-17、表3-1-23） 

  ア 食品表示法に基づく表示検査 

   都内流通食品の表示適正化を図り、表示違反を防止する

ため、食品の製造業･加工業・販売業等に立ち入り、食品

等272,642品目について表示検査を行った。 

    その結果、913品目の表示違反・不適正を発見した（不

良率0.3％）。このうち、不良率の高い食品は「水産動物類」、

「野菜」、「食肉」の順であった。当該食品の製造者、販売

者には適正な表示をするよう指導した。また、総検査品目

のうち22,121品目について遺伝子組換えに関わる表示、

3,957品目について保健機能食品に関わる表示、106,571品

目についてアレルゲンに関わる表示の検査を実施した。 

 (11) 食品衛生の普及啓発事業 

  ア 食品衛生講習会等の実施状況（表3-1-17、表3-1-26） 

    食品関係者及び消費者等を対象に、食品衛生に関する講

習会を140回実施し、5,769名が参加した。このうち、法改

正に関する内容を盛り込んだ講習会を73回（参加者2,992

名）、HACCP等の衛生管理に関する内容を盛り込んだ講習会
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を81回（参加者3,541名）、衛生管理計画作成に関する内容

を盛り込んだ講習会を36回（参加者1,595名）、腸管出血性

大腸菌に関する内容を盛り込んだ講習会を52回（参加者

1,370名）、肉の生食に関する内容を盛り込んだ講習会を39

回（参加者1,105名）、ノロウイルスに関する内容を盛り込

んだ講習会を79回（参加者3,244名）、寄生虫・有毒魚・自

然毒に関する内容を盛り込んだ講習会を74回（参加者

2,566名）、食品のアレルギー対策に関する内容を盛り込ん

だ講習会を11回（参加者329名）、テイクアウト等に関する

内容を盛り込んだ講習会を32回（参加者937名）実施した。 

   イ 現場簡易検査（表3-1-17、表3-1-27） 

    食品を取り扱う施設の衛生状態を把握し、効果的な改善

指導を行うことを目的として、現場簡易検査を実施した。

検査は2,552軒において、食品及び調理器具等に対し、細

菌検査を31,214件、化学検査を1,507件実施した。  

 (11) 都保健所が実施した収去検査 

  ア 細菌検査（表3-1-17、表3-1-28、表3-1-30、表3-1-32から

表3-1-35） 

    調理パンや弁当類、生菓子等179検体を収去し、細菌検

査1,313項目を実施した。 

    その結果、「弁当及びそうざいの衛生規範」に適合しな

かった「調理パン」等2検体が不良となった。 

  イ 化学検査（表3-1-17、表3-1-29、表3-1-31） 

    調理パンや弁当類、生菓子等43検体を収去し、化学検査

651項目を実施した。 

    その結果、不良となった検体はなかった。 
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表3-1-17 令和2年度食品衛生夏期対策事業実施状況（総括表） 

全　　　　都
特　　別　　区
八　王　子　市
町　　田　　市

都　保　健　所
健 康 安 全 研 究
セ ン タ ー
（ 監 視 部 門 ）

市場衛生検査所
及　び

芝浦食肉衛生検査所

128,795 40,520 5,966 15,585 66,724

2,787 1,591 196 128 872

0

0

0

2,846 1,636 202 128 880

3 2 1

57 48 9

1,895 1,544 101 211 39

4,792 2,345 222 1,480 745

不  良 161 155 2 2 2

不良率
（％） 3.4% 6.6% 0.9% 0.1% 0.3%

23,027 16,302 1,313 3,658 1,754

不  良 206 202 2 2

不良率
（％） 0.9% 1.2% 0.2% 0.0% 0.1%

29,910 6,697 651 11,466 11,096

不  良 5 3 2

不良率
（％） 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

777 174 19 469 115

不　良 4 3 1

不良率
（％） 0.5% 1.7% 0.0% 0.2% 0.0%

品目数 272,642 42,993 39,211 125,724 64,714

不  良 913 134 126 628 25

不良率
（％） 0.3% 0.3% 0.3% 0.5% 0.0%

実施回数 140 73 35 2 30

受講者数 5,769 2,613 1,536 13 1,607

実施軒数 2,552 1,513 689 27 323

検査件数 32,721 9,504 9,818 3,173 10,226

行
政
措
置
の
内
訳

行
政
処
分

営 業 停 止

販 売 禁 止

そ の 他

処
分
以
外
の

措
置

口 頭 注 意

指 導 文 書 交 付

そ の 他

         　　実 施 機 関

 項　目

立 入 件 数

行 政 措 置 実 施 軒 数

判
定

細 菌 検 査 項 目 数

判
定

化 学 検 査 項 目 数

現 場 簡 易 検 査

判
定

輸入食品検査品目数

（

再
掲
）

判
定

表 示 検 査 結 果

衛 生 講 習 会

収
　
　
去
　
　
検
　
　
査
　
　
結
　
　
果

収 去 軒 数

検 査 品 目 数
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表3-1-18 施設別立入検査状況 

口
頭
注
意

指
導
文
書
交
付

（

衛
生
指
導
注
意
票

含
む
）

そ
の
他

128,795 2,787 2,846 3 57 0 

12,922 164 168  9  

80,531 1,184 1,196 1 7  

34,417 1,374 1,422 2 32  

925 65 60  9  

立入検査実施状況

立
入
件
数

行
政
措
置
実
施
軒
数

（内訳（件））

行政指導
不
利
益
処
分

合 計

製 造 ・ 処 理 施 設

販 売 施 設

調 理 施 設

そ の 他
 

 

表3-1-19 事業別立入検査実施状況、収去検査実施状況 

口
頭
注
意

指
導
文
書
交
付

（

衛
生
指
導
注
意
票

含
む
）

そ
の
他

9,367 

17,974 

17,435 

331 

78 2 2    24 25  

1,456 52 52    218 252 1 

2,123 65 63  11  461 613 64 

1,558 34 33  1  8 15 1 

11,624 114 109  8  345 866 23 

21 2 2    5 8 1 

18,580 301 308  4  88 544 1 

41,386 1,509 1,575 2 39  827 1,384 74 

1,020 46 46       

16,206 37 37    1 1  

805 16 16    3 3  

9         

391 85 80  9  35 41 14 

5,066 311 310 1 7  79 93 11 ク テイクアウト等に係る飲食店の監視指導

ウ　食品製造業の監
視指導（再掲）

製造業等

行商用弁当製造施設

エ　食肉等の取扱施設の監視指導（再掲）

オ　東京2020大会に向けた監視指導（再掲）

宿泊施設（再掲）

カ　食品のアレルギー対策（再掲）

キ　自動車営業・行
商の監視指導（再
掲）

自動車営業

行商（弁当等人力販売業を除く）

弁当等人力販売業

ア　HACCPの取組支援
（再掲）

製造・処理施設

販売施設

調理施設

その他

イ　大量調理施設の
監視指導（再掲）

高齢者福祉施設

上記以外の給食施設

弁当・仕出し調理施設

宴会場

立入検査実施状況 収去検査実施状況

立
入
件
数

行
政
措
置
実
施
軒
数

（内訳（件））

収
去
軒
数

総
検
査
品
目
数

行政指導

不
利
益
処
分

法
違
反
・
不
良

品
目
数
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表3-1-20 食品別収去検査結果 

　食　品　名 ( 再掲 ) ( 再掲 ) ( 再掲 )

4,792 161 ( 9 ) 13 52,937 23,027 206 ( 4 ) 29,910 5 ( 5 )

魚 介 類 1 107 1 ( 1 ) 1 859 481 1 ( 1 ) 378  (  )

す し 種 ・ さ し み 2 292 11 (  ) 1 2,752 2,270 16 (  ) 482  (  )

そ の 他 の 魚 介 類 加 工 品 3 108  (  )  922 429  (  ) 493  (  )

無 加 熱 摂 取 4 2  (  )  44   (  ) 44  (  )

凍結前加熱済・加熱後摂取 5 12  (  )  101 34  (  ) 67  (  )

凍結前未加熱・加熱後摂取 6 29  (  )  963 90  (  ) 873  (  )

生 食 用 冷 凍 鮮 魚 介 類 7   (  )     (  )   (  )

生 食 用 食 肉 8   (  )     (  )   (  )

殺 菌 液 卵 9   (  )     (  )   (  )

未 殺 菌 液 卵 10 4  (  )  78 8  (  ) 70  (  )

上 記 以 外 の 肉 ・ 卵 類
及 び そ の 加 工 品

11 727 1 (  )  7,077 2,021 1 (  ) 5,056  (  )

牛 乳 ・ 加 工 乳 ・
そ の 他 の 乳

12 86  (  )  553 74  (  ) 479  (  )

乳 製 品 13 114  (  )  576 150  (  ) 426  (  )

乳 類 加 工 品 14 4  (  )  39 16  (  ) 23  (  )

ア イ ス ク リ ー ム 類 ・ 氷 菓 15 135 10 ( 3 )  1,169 1,020 17 ( 3 ) 149  (  )

穀 類 及 び そ の 加 工 品 16 141  (  )  920 99  (  ) 821  (  )

野 菜 類 ・ 果 物 類
及 び そ の 加 工 品

17 724 10 ( 3 ) 3 14,561 1,546 8 (  ) 13,015 4 ( 4 )

洋 生 菓 子 18 73 2 (  )  889 327 2 (  ) 562  (  )

和 生 菓 子 19 95 3 (  )  822 589 3 (  ) 233  (  )

そ の 他 の 菓 子
・ 菓 子 材 料

20 126  (  )  1,631 267  (  ) 1,364  (  )

清 涼 飲 料 水 21 125  (  )  1,168 118  (  ) 1,050  (  )

酒 精 飲 料 22 10  (  )  127 3  (  ) 124  (  )

氷 雪 23   (  )     (  )   (  )

水 24 2  (  )  43 1  (  ) 42  (  )

缶 詰 ・ び ん 詰 25 92  (  )  1,084 44  (  ) 1,040  (  )

調 味 料 26 83 1 ( 1 )  1,008 50  (  ) 958 1 ( 1 )

加 熱 済 そ う ざ い 27 572 17 (  )  5,347 4,652 21 (  ) 695  (  )

未 加 熱 そ う ざ い 28 279 21 (  )  2,435 2,382 28 (  ) 53  (  )

そ う ざ い 半 製 品 29 29 2 ( 1 ) 1 250 182 1 (  ) 68  (  )

弁 当 類 30 503 64 (  ) 7 4,750 4,517 84 (  ) 233  (  )

調 理 パ ン 31 112 12 (  )  919 913 16 (  ) 6  (  )

ゆ で め ん 類 32 6 1 (  )  52 40 1 (  ) 12  (  )

豆 腐 33 66 5 (  )  530 518 7 (  ) 12  (  )

上 記 以 外 の 食 品 34 119  (  )  1,163 186  (  ) 977  (  )

別 表 第 ２ の 添 加 物
及 び そ の 製 剤

35   (  )     (  )   (  )

そ の 他 添 加 物 36   (  )     (  )   (  )

器 具 及 び 容 器 包 装 37 15  (  )  105   (  ) 105  (  )

お も ち ゃ 38   (  )     (  )   (  )

法違反 法違反

化学検査

項
目
数

法
違
反
・

不
良
項
目
数

項
目
数

法
違
反
・

不
良
項
目
数

添 加 物

器 具 類

法違反

　　　          　項　目
総
検
査
品
目
数

総
検
査
項
目
数

（内訳）

法
違
反
・
不
良

品
目
数

通
報
し
た

品
目
数
（

再
掲
）

細菌検査

合　　　　計

魚 介 類 等

冷 凍 食 品

肉・卵類及びそ
の 加 工 品

乳 ・ 乳 類 等

農 産 物 等

菓 子 類

飲料・氷雪・水

そ の 他 の 食 品
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表3-1-21 食品別収去検査結果【輸入食品の再掲】 

　食　品　名 ( 再掲 ) ( 再掲 ) ( 再掲 )

777 4 ( 4 ) 3 13,609 1,748 0 ( 0 ) 11,861 5 ( 5 )

魚 介 類 1 18  (  )  180 27  (  ) 153  (  )

す し 種 ・ さ し み 2 78  (  )  941 603  (  ) 338  (  )

そ の 他 の 魚 介 類 加 工 品 3 6  (  )  51 43  (  ) 8  (  )

無 加 熱 摂 取 4 2  (  )  44   (  ) 44  (  )

凍結前加熱済・加熱後摂取 5   (  )     (  )   (  )

凍結前未加熱・加熱後摂取 6 23  (  )  890 54  (  ) 836  (  )

生 食 用 冷 凍 鮮 魚 介 類 7   (  )     (  )   (  )

生 食 用 食 肉 8   (  )     (  )   (  )

殺 菌 液 卵 9   (  )     (  )   (  )

未 殺 菌 液 卵 10   (  )     (  )   (  )

上 記 以 外 の 肉 ・ 卵 類
及 び そ の 加 工 品

11 65  (  )  2,072 439  (  ) 1,633  (  )

牛 乳 ・ 加 工 乳 ・
そ の 他 の 乳

12   (  )     (  )   (  )

乳 製 品 13 13  (  )  88 32  (  ) 56  (  )

乳 類 加 工 品 14   (  )     (  )   (  )

ア イ ス ク リ ー ム 類 ・ 氷 菓 15   (  )     (  )   (  )

穀 類 及 び そ の 加 工 品 16 25  (  )  176   (  ) 176  (  )

野 菜 類 ・ 果 物 類
及 び そ の 加 工 品

17 326 3 ( 3 ) 3 6,380 406  (  ) 5,974 4 ( 4 )

洋 生 菓 子 18 2  (  )  49   (  ) 49  (  )

和 生 菓 子 19   (  )     (  )   (  )

そ の 他 の 菓 子
・ 菓 子 材 料

20 33  (  )  411 7  (  ) 404  (  )

清 涼 飲 料 水 21 15  (  )  189 20  (  ) 169  (  )

酒 精 飲 料 22 9  (  )  123 3  (  ) 120  (  )

氷 雪 23   (  )     (  )   (  )

水 24   (  )     (  )   (  )

缶 詰 ・ び ん 詰 25 65  (  )  788 14  (  ) 774  (  )

調 味 料 26 32 1 ( 1 )  524 14  (  ) 510 1 ( 1 )

加 熱 済 そ う ざ い 27 9  (  )  145 21  (  ) 124  (  )

未 加 熱 そ う ざ い 28 1  (  )  12   (  ) 12  (  )

そ う ざ い 半 製 品 29   (  )     (  )   (  )

弁 当 類 30   (  )     (  )   (  )

調 理 パ ン 31   (  )     (  )   (  )

ゆ で め ん 類 32   (  )     (  )   (  )

豆 腐 33   (  )     (  )   (  )

上 記 以 外 の 食 品 34 43  (  )  444 65  (  ) 379  (  )

別 表 第 ２ の 添 加 物
及 び そ の 製 剤

35   (  )     (  )   (  )

そ の 他 添 加 物 36   (  )     (  )   (  )

器 具 及 び 容 器 包 装 37 12  (  )  102   (  ) 102  (  )

お も ち ゃ 38   (  )     (  )   (  )

法違反

　　　          　項　目
総
検
査
品
目
数

総
検
査
項
目
数

（内訳）

法
違
反
・
不
良

品
目
数

通
報
し
た

品
目
数
（

再
掲
）

細菌検査 化学検査

項
目
数

法
違
反
・

不
良
項
目
数

法違反 法違反

合　　　　計

器 具 類

農 産 物 等

法
違
反
・

不
良
項
目
数

項
目
数

魚 介 類 等

冷 凍 食 品

肉・卵類及びそ
の 加 工 品

乳 ・ 乳 類 等

菓 子 類

飲料・氷雪・水

そ の 他 の 食 品

添 加 物
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表3-1-22 収去検査等により判明した法違反 

違反法・
違反条文

違反内容 食品分類 一般名称 検査結果
違反
検体

魚介類 殻付きかき
E.coli最確数
検体100gにつき330

1 

アイスクリーム類・
氷菓

アイスミルク
（ソフト）

大腸菌群陽性 3 

4 

食品衛生法
第13条第2項

食品添加物の使用基準違
反

野菜・果実及びそ
の加工品

【輸】白菜の漬物
デヒドロ酢酸0.153g/㎏
検出

1 

食品衛生法
第13条第3項

残留農薬等の基準違反
野菜・果実及びそ
の加工品

【輸】冷凍カットライ
ム

ヘキサコナゾール
0.07ppm、プロフェノホス
0.13ppm検出

1 

添加物表示なし 調味料
【輸】スイートチリ
ソース

表示にないアセスル
ファムカリウム0.34ｇ/㎏
検出

1 

添加物表示なし
野菜・果実及びそ
の加工品

【輸】塩水漬筍
表示にないEDTA
（EDTA・CaNa2として）
を0.260g/kg 検出

1 

要冷蔵である旨
の表示なし

そうざい類及びその
半製品

味付たけのこ姫皮 pH5.0、水分活性0.97 1 

5 

9 

細
菌
検
査

食品衛生法
第13条第2項

成分規格違反

小　　　　　　　　　　　　　　　計

化
学
検
査

食品表示法
第5条違反

小　　　　　　　　　　　　　　計

違　　反　　検　　体　　総　　数

 

注 【輸】は輸入食品を示す。 
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表3-1-23 食品別表示検査結果 

期
限
表
示

食
品
添
加
物

そ
の
他

生
鮮
食
品
の

原
産
地

加
工
食
品
の

原
料
原
産
地

輸
入
加
工
食
品

の
原
産
国

そ
の
他

栄
養
成
分
表
示

機
能
性
表
示

そ
の
他

272,642 22,121 3,957 106,571 913 183 82 72 141 340 42 0 177 67 0 1 913 13 894 13 23 0 772 3

麦類 1 736 6 8 313

粉類 2 1,522 279 25 987 11 9 1 1 6 1 1 11 1 10 1 2

でん粉 3 832 280 1 358

野菜加工品 4 10,801 2,436 52 6,823 25 10 3 3 13 2 25 21 4 4 149 1

果実加工品 5 8,389 1,224 28 4,798 16 5 3 4 7 3 1 16 16 39

茶、コーヒー及びココアの調製品 6 3,072 47 1,133 8 5 2 1 8 1 7 1

香辛料 7 1,946 25 426 3 2 1 1 1 1 3 3

めん・パン類 8 8,974 766 56 6,351 17 1 13 1 2 17 17 7

穀類加工品 9 4,262 1,146 16 3,409 7 1 5 1 7 1 6 1 9

菓子類 10 16,817 3,521 377 11,464 49 10 7 10 13 6 13 1 49 48 3 3 121

豆類の調製品 11 5,930 3,360 85 4,574 16 5 1 5 6 16 2 15 1 15

砂糖類 12 1,260 175 68 362

その他の農産加工食品 13 3,061 47 70 1,308 10 4 2 6 10 10 3

食肉製品 14 8,711 11 74 6,107 13 1 3 1 3 2 5 13 13 20

酪農製品 15 11,072 32 738 8,755 8 1 7 8 7 1 1 50

加工卵製品 16 2,648 54 2,246 1

その他の畜産加工食品 17 1,577 121 907 1 1 1 1 6

加工魚介類 18 19,837 7 307 14,176 127 33 11 7 14 8 31 46 1 127 127 43

加工海藻類 19 2,718 31 1,096 11 3 5 5 5 3 1 11 11 1

その他の水産加工食品 20 2,164 3 105 1,301 8

調味料及びスープ 21 7,499 1,806 46 5,371 7 1 2 1 1 2 7 2 5 2 61 1

食用油脂 22 2,681 310 276 1,356 1 1 1 1 1 1

調理食品 23 20,686 1,945 133 11,501 64 9 16 17 41 8 64 2 63 2 4 105 1

その他の加工食品 24 5,818 616 325 3,584 9 3 1 3 2 1 9 1 8 1 7

飲料等 25 9,119 261 813 4,110 3 2 1 3 2 2 2 58

162,132 18,231 3,881 102,816 406 101 69 61 119 42 0 55 61 0 1 406 13 390 10 22 0 706 3

米殻 26 2,363 169 15 35 15 13 2

麦類 27 782 117 210

雑穀 28 997 394 116

豆類 29 2,199 932 260 7

野菜 30 26,622 1,239 32 813 217 11 196 46 217 217 2

果実 31 19,786 1,019 16 918 58 4 10 2 40 10 58 58 18

その他の農産食品 32 1,041 278

食肉 33 14,077 5 385 103 20 9 1 13 53 17 6 103 102 1 1

乳 34 67 24

食用鳥卵 35 2,772 16 51

その他の畜産食品 36 303 2

魚類 37 25,933 6 329 69 28 1 2 32 13 69 69 5

貝類 38 7,505 65 16 5 1 3 9 16 16 1

水産動物類 39 2,946 11 27 14 2 2 8 1 27 27 33

海産ほ乳動物類 40 539 1 1 1 1

海藻類 41 1,560 1 186 1 1 1 1

109,492 3,870 76 3,648 507 82 13 11 22 340 122 6 0 0 507 0 504 3 1 0 66 0

42 1,018 20 107

措
置
品
目
数

通
報
し
た
品
目
数

指
示
・
公
表
数

そ
の
他

収去検査
（食品表示法）

遺
伝
子
組
換
え

（
再
掲

）

保
健
機
能
食
品

（
再
掲

）

ア
レ
ル
ゲ
ン

（
再
掲

）

内　訳　
（複数計上可）

内　訳　
（複数計上可）

検
査
検
体
数

違
反
検
体
数

検
査
品
目
数

現
場
で
発
見
し
た
違
反
・

不
適
正
表
示
品
目
数

品質事項 保健事項

無
　
表
　
示

衛生事項

文
書
指
導

口
頭
指
導

合　　　計

加
工
食
品
※

1

農産物

畜産物

水産物

その他

小　　計

生
鮮
食
品
※

2

農産物
（きのこ類、山菜類及
びたけのこを含む。）

畜産物

水産物
（ラウンド、セミドレ

ス、ドレス、フィレー、
切り身、刺身（盛り合

わせたものを除
く。）、むき身、単に
凍結させたもの及び
解凍したもの並びに
生きたものを含む。）

小　　計

添　加　物  

※1 食品表示基準 別表第一による。 

※2 食品表示基準 別表第二による。 

（注）品質事項については、特別区・八王子市・町田市を除く。 
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表3-1-24 食肉の生食等での提供に対する一斉監視指導 

項目

業種

牛
肝
臓

牛
の
胃
や
腸
な
ど

牛
ユ
ッ

ケ
・
牛
タ
タ
キ
・
牛
刺
し
等

牛
ユ
ッ

ケ
等
（

パ
ッ

ク
品
）

鶏
刺
し
及
び
鶏
レ
バ
ー

等

馬
刺
し
等
（

馬
レ
バ
ー

除
く
）

馬
レ
バ
ー

豚
刺
し
等
（

豚
レ
バ
ー

除
く
）

豚
レ
バ
ー

そ
の
他
※

2

5,029 10,422 456 2 29 64 19 150 246 6 0 0 6 189 664 68 

焼 肉 専 門 店 458 500 103 2 26 38 16 3 48 1    7 8 9 

焼 鳥 屋 303 355 83  1   65 22 1     33 11 

居 酒 屋 1,226 1,301 213  1 13 3 79 136 2   3 6 127 40 

ｽ ﾃ ｰ ｷ ・ ﾊ ﾝ ﾊ ﾞ ｰ ｸ ﾞ
専 門 店

64 72 5   4        1 24  

そ の 他 1,783 3,433 20  1 5  2 10    3 10 187 6 

ｽ ｰ ﾊ ﾟ ｰ ・ ﾃ ﾞ ﾊ ﾟ ｰ ﾄ 572 702 7   1   8 1    131 184 1 

そ の 他 483 1,903 23   1  1 22 1    33 82 1 

112 1,990 2   2        1 14  

28 166             5  

取扱い種類(内訳）

テ
ン
ダ
ラ
イ
ズ
処
理
･

タ
ン
ブ
リ
ン
グ
処
理
･

結
着
処
理
食
肉
等
取
扱
軒
数

挽
肉
調
理
品
取
扱
軒
数

通
常
よ
り
低
い
温
度
帯
加
熱
に
よ
る

食
肉
調
理
品
の
提
供
軒
数

合　　　計

飲
食
店
営
業

食
肉

販
売
業

食 肉 処 理 業

そ の 他

立

入

軒

数

立

入

延

軒

数

生
又
は
生
に
近
い
状
態
で
喫
食
さ
れ
る

食
肉
等
の
取
扱
軒
数
※

1

 

※1 生又は生に近い状態の食肉料理若しくはその原料肉を提供、販売していた施設の軒数を計上 

※2 左記以外を提供・販売していた施設の軒数を計上 

 

 

表3-1-25 生食用食肉取扱(報告)施設に対する一斉監視指導 

項目

業種

281 66 73 29 21 11 49 12 1 

277 63 69 29 20 10 48 12  

1         

3 3 4  1 1 1  1 

0         

取扱い種類※2

牛

刺

し

牛

タ

タ

キ

牛

ユ

ッ

ケ

そ

の

他

生
食
用
食
肉
の
加
工

指

導

施

設

数

合　　　計

飲 食 店 営 業

食 肉 販 売 業

そ の 他

報

告

施

設

数

※

1

立

入

軒

数

立

入

延

軒

数

食 肉 処 理 業

 

※1 制度開始以来、開始報告の届出があった全ての生食用食肉取扱施設数を計上（廃止施設は除く。） 

※2 取扱種類については複数計上 
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表3-1-26 講習会の実施状況 

法改正 HACCP関連
衛生管理
計画作成

腸管出血性
大腸菌

肉の
生食

ノロ
ウイルス

寄生虫・
有毒魚・
自然毒

食品の
アレルギー

対策

テイク
アウト等

140 73 81 36 52 39 79 74 11 32 

29 15 20 7 8 9 20 16 3 4 

124 66 79 35 43 32 70 67 8 28 

25 14 19 6 6 6 19 15 2 3 

16 7 2 1 9 7 9 7 3 4 

4 1 1 1 2 3 1 1 1 1 

法改正
HACCP
関連

衛生管理
計画作成

腸管出血性
大腸菌

肉の
生食

ノロ
ウイルス

寄生虫・
有毒魚・
自然毒

食品の
アレルギー

対策

テイク
アウト等

5,769 2,992 3,541 1,595 1,370 1,105 3,244 2,566 329 937 

3,780 1,704 2,163 804 455 494 1,839 1,601 67 436 

5,517 2,931 3,501 1,575 1,210 986 3,132 2,511 295 886 

3,657 1,689 2,143 784 367 386 1,819 1,581 47 416 

252 61 40 20 160 119 112 55 34 51 

123 15 20 20 88 108 20 20 20 20 

回　数

総数
※1

（回）

内訳（再掲）※2,3,4,5

　対　象　者

（うち書面開催分(再掲）)

合計

（うち書面開催分(再掲）)

食品事業者

（うち書面開催分(再掲）)

一般

受講人数

総数
※1

（人）

内訳（再掲）※2,3,4,5

　対　象　者

合計

（うち書面開催分(再掲）)

食品事業者

（うち書面開催分(再掲）)

一般

（うち書面開催分(再掲）)
 

※1 「総数」には、講習会の内容にかかわらず、事業実施期間中に実施した全ての講習会の回数を計上 

※2 各内容を盛込んだ講習会の回数及び参加人数を再掲 

※3 それぞれの内容について、1回の講習会で複数の内容を講義したときは、それぞれに再掲 

※4 HACCPに沿った衛生管理の制度化の内容を含む講習会は、「法改正」と「HACCP関連」に再掲 

※5 衛生管理計画を作成させた場合は、「法改正」、「HACCP関連」及び「衛生管理計画作成」に再掲 

 

 

 

 

表3-1-27 現場簡易検査結果 

細菌検査
小　　計

31,214

化学検査
小　　計

残留塩素 AV・POV 蛍光物質 放射能

1,507 418 362

その他実施軒数
検査件数合計
(細菌＋化学)

スタンプ法 コリテップ

2,552 32,721

19,803 36 11,375

その他

727
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【参考】 

※ 太太ワワクク は成分規格 別添

網網掛掛けけ は衛生規範

細菌数 大腸菌群 大腸菌
黄色ブド
ウ球菌

ｻﾙﾓﾈﾗ属菌
腸炎

ビブリオ
その他食中
毒起因菌

10万/g
を超えるもの

1,000/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 －
O157等

※1

陽性

100万/g
を超えるもの

3,000/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 －
O157等

※1

陽性

10万/g
を超えるもの

1,000/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 －
O157等

※1

陽性

100万/g
を超えるもの

3,000/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性
最確数100/g
を超えるもの

－

100万/g
を超えるもの

1,000/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 －
O157等

※1

陽性

10万/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 陽性 －
O157等

※1

陽性

50万/g
を超えるもの

1,000/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 －
O157等

※1

陽性

300万/g
を超えるもの

－ 陽性 陽性 陽性 － －

10万/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 陽性 － －

－ － 陽性 陽性 陽性 陽性
O157等

※1

陽性

50万/g
を超えるもの

300/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 － －

100万/g
を超えるもの

100/g
を超えるもの

－ － 陽性 － －

10万/g
を超えるもの

100/g
を超えるもの

－ － 陽性 － －

－ － 陽性 － 陽性 －
ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ、

O157等※1陽性

成分規格参照 陽性 陽性 陽性 陽性 － －

5万/ml
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 陽性 －
ｱﾌﾗﾄｷｼﾝM１

0.5μg/kg
を超えるもの

牛乳・加工乳

未殺菌液卵

殺菌液卵

生食用食肉
（タタキ等）

ﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ用ﾊﾟﾃ・挽肉・
ﾃﾝﾀﾞﾗｲｽﾞ及びﾀﾝﾌﾞﾘﾝｸﾞ

処理された食肉等

O157等食中毒菌を検出した場合は、必要に応じて原因究明を行い、衛生的な処置等に
ついて適切な指導を行う。

アイスクリーム類

洋生菓子

和生菓子

生めん類

ゆでめん類

一夜漬（浅漬）

豆腐

対象食品

加熱済そうざい

サラダ等
未加熱そうざい

弁当類
（未加熱そうざいを
含まないもの）

すし種・刺身
※2

調理パン

 

 

※1 腸管出血性大腸菌O26、O103、O111、O121、O145、O157を含む。 

※2 生食用鮮魚介類をいう。
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表3-1-28 調理パン・弁当類、サラダ・そうざい類、地域流通食品の収去検査結果（細菌検査） 

不
良
数

不
良
率

（

％
）

＜
10

≦

10
2

≦

10
3

≦

10
4

≦

10
5

≦

10
6

≦

10
7

＜
10

≦

10
2

≦

10
3

≦

10
4

≦

10
5 (-) (+) (-) (+) (-)

※1
(+) (-)

※2
(+) (-) (+) (-) (+)

合　計 92 2 2.2 30 21 14 10 11 5 1 78 6 5 2 1 92 0 92 0 90 1 13 0 2 0 48 0 

肉 ・ 卵 類
及 び そ の 加 工 品

2 1 50.0 2 2 2 2 1 11  2 2 2 

野 菜 類 ・ 果 物 類
及 び そ の 加 工 品

3  1 1 1 3 3 3 3 1 

そ の 他 の 菓 子 ・
菓 子 材 料

7  3 1 2 1 7 7 7 7 3 

加 熱 済 そ う ざ い 39  20 8 7 3 1 36 1 2 39 39 38 1 19 

未 加 熱 そ う ざ い 9  2 1 1 3 2 6 1 1 1 9 9 9 1 6 

弁 当 類 22  3 6 4 3 4 2 18 1 2 1 22 22 22 8 13 

調 理 パ ン 9 1 11.1 1 3 1 3 11  7 1 1 9 9 9 1 4 

そ の 他 の 食 品 1  1 1 1 1 1 

　　　 　　　　　項目

 品名

検
体
数

判定
細菌数

（1g当たり）
大腸菌群数

（1g当たり）
大腸菌 サルモネラ

黄色ブドウ
球菌

セレウス菌
ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ
ｼﾞｪｼﾞｭﾆ/ｺﾘ

腸管出血性
大腸菌

 

注 斜斜体体太太字字  は不良検体等に該当する。 

※1 加熱済そうざい及び弁当のうち加熱済のもの以外の食品においては、検査により不検出であった検体の結果は 

＜100/gとしており、その結果を含む。 

※2  検査により不検出であった検体の結果は＜100/gとしており、その結果を含む。 

 

 

 

 

 

表3-1-29 調理パン・弁当類、サラダ・そうざい類、地域流通食品の収去検査結果（化学検査） 

法
違
反
数

法
違
反
率

（

％
）

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

合　計 37 0 0.0 31 3 31 1 31 0 31 0 30 0 30 1 3 0 27 1 6 0 1 0 

野 菜 類 ・ 果 物 類
及 び そ の 加 工 品

11  11 3 11 1 11 11 10 10 1 9 1 4 

そ の 他 の 菓 子 ・
菓 子 材 料

3  3 3 3 3 3 3 1 3 1 1 

調 味 料 4  4 4 4 4 4 4 2 4 

加 熱済みそうざい 13  9 9 9 9 9 9 7 

未 加 熱 そ う ざ い 1  1 1 1 1 1 1 1 

弁 当 類 2  1 1 1 1 1 1 2 

そ の 他 の 食 品 3  2 2 2 2 2 2 1 1 

二酸化硫黄 BHA/BHT

漂白剤 酸化防止剤着色料

タール色素
アセスル
ファムＫ

その他
※1

甘味料

サッカリン

　　　 　　　　　項目

 品名

検
体
数

判定

保存料

ソルビン酸 安息香酸
パラオキシ
安息香酸

エステル類

デヒドロ
酢酸

 

※1 検体により、アスパルテーム、グリチルリチン酸、サイクラミン酸、スクラロース、ステビオシド、レバウジオ

シドAを検査した。 
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表3-1-30 生菓子の収去検査結果（細菌検査） 

不
良
数

不
良
率

（

％
）

＜
10

≦

102
≦

103
≦

104
≦

105
≦

106
≦

107
(-)

＜
10

≦

102
≦

103
(-) (+) (-) (+) (-)

※1
(+) (-) (+) (-)

※1
(+)

合　計 7 0 0.0 3 3 0 1 0 0 0 1 5 1 0 2 0 2 0 7 0 1 0 2 0 

洋 生 菓 子 1  1 1 1 1 1 

和 生 菓 子 6  2 3 1 5 1 1 1 6 1 2 

大腸菌群数
（1g当たり）

大腸菌
　　　 　　　　　項目

 品名

検
体
数

判定
細菌数

（1g当たり）
サルモネラ

黄色ブドウ
球菌

腸管出血性
大腸菌

セレウス菌

 

※1 和生菓子においては、検査により不検出であった検体の結果は＜100/gとしており、その結果を含む。 

 

 

 

 

 

表3-1-31 生菓子の収去検査結果（化学検査） 

法
違
反
数

法
違
反
率

（

％
）

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

合　計 6 0 0.0 5 0 5 0 5 0 5 0 6 0 6 0 1 0 5 0 

洋 生 菓 子 3  3 3 3 3 3 3 1 3 

和 生 菓 子 3  2 2 2 2 3 3 2 

ソルビン酸 安息香酸
パラオキシ
安息香酸

エステル類

デヒドロ
酢酸

着色料
　　　 　　　　　項目

 品名

検
体
数

判定

保存料 甘味料

サッカリン
アセスル
ファムＫ

その他
※1

タール色素

 

※1 グリチルリチン酸、スクラロースを検査した。 

 

 

 

 

 

表3-1-32 すし種・刺身の収去検査結果（細菌検査） 

不
良
数

不
良
率

（

％
）

＜
10

≦

102
≦

10
3

≦

10
4

≦

10
5

≦

10
6

≦

10
7

＜
10

≦

102
≦

10
3

≦

10
4 (-) (+) (-) (+) (-) (+) (-) ＜3

合　計 31 0 0.0 0 1 5 18 6 1 0 19 10 2 0 30 1 31 0 30 1 0 31 

す し 種 ・ 刺 身 31  1 5 18 6 1 19 10 2 30 1 31 30 1 31 

大腸菌 サルモネラ
黄色ブドウ

球菌
腸炎ﾋﾞﾌﾞﾘｵ

最確数
大腸菌群数

（1g当たり）　　　 　　　　　項目

 品名

検
体
数

判定
細菌数

（1g当たり）
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表3-1-33 食肉の収去検査結果（細菌検査） 

不
良
数

不
良
率

（

％
）

(-) (+) (-) (+) (-) (+) (-) (+)

17 0 0.0 4 13 14 3 15 2 17 0 

1  1 1 1 1 

1  1 1 1 1 

5  5 5 5 5 

6  3 3 6 6 6 

4  4 1 3 2 2 4 

大腸菌
サルモネラ

属菌
ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ
ｼﾞｪｼﾞｭﾆ/ｺﾘ

鶏 挽 肉

腸管出血性
大腸菌

合　計

牛 挽 肉

牛 鶏 成 型 肉

牛 豚 合 い 挽 肉

豚 挽 肉

　　　 　　　　　　　　　　　項目

 品名

検
体
数

判定

 

 

 

 

 

表3-1-34 鶏肉の収去検査結果（細菌検査） 

不
良
数

不
良
率

（

％
）

(-) (+) (-) (+) (-) (+)

9 0 0.0 3 6 7 2 9 0 

1  1 1 1 

4  1 3 2 2 4 

4  1 3 4 4 

サルモネラ
属菌

ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ
ｼﾞｪｼﾞｭﾆ/ｺﾘ

合　計

鶏

肉

原 料 肉

加 工 品

調 理 品

　　　 　　　　　　　　　　　項目

 品名

検
体
数

判定 大腸菌

 

 

 

 

 

表3-1-35 アイスクリーム類の収去検査結果（細菌検査） 

不
良
数

不
良
率

（

％
）

(-) (+) (-) (+) (-)
※1

(+)
＜
10

≦

102
≦

103
≦

104
≦

105
(-) (+)

23 0 0.0 23 0 23 0 23 0 18 0 4 0 1 23 0 

ソ フ ト 3  3 3 3 3 3 

ハ ー ド 2  2 2 2 1 1 2 

ソ フ ト 10  10 10 10 7 3 10 

ハ ー ド 1  1 1 1 1 1 

ソ フ ト 7  7 7 7 7 7 

大腸菌 サルモネラ
黄色ブドウ

球菌

ラ ク ト ア イ ス

成分規格

細菌数（1g当たり） 大腸菌群

合　計

ア イ ス ク リ ー ム

ア イ ス ミ ル ク

　　　 　　　　　　　　　　　項目

 品名

検
体
数

判定

※1 検査により不検出であった検体の結果は＜100/gとしており、その結果を含む。 
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第第 44  令令和和 22 年年度度食食品品衛衛生生監監視視事事業業（（99 月月分分かからら 1111 月月分分ままでで））のの実実施施結結果果ににつついいてて  

 

1 概要（表3-1-36、表3-1-38）  

  実施期間中、食品の調理業、製造業、販売業等に対して

4,852件の立入りを行い、食品等の取扱い、製造及び表示につ

いて監視指導を実施した。 

  また、食品製造業、食品販売業等87軒から食品等を収去し、

234品目の検査を実施した。その結果、不良食品は発見されな

かった。 

 食品の取扱い等が不良であった施設130軒に対しては、口頭

注意等を行い、改善を指導した。 

  この他、食品衛生講習会や各保健所独自の計画による一斉

監視指導等を実施し、食品関係者及び消費者の食品衛生知識

の向上並びに自主的衛生管理の推進に努めた。 

  各事業の実施結果については、以下のとおりである。 

 

2 実施結果 

  (1) HACCPの取組支援 

  ア 監視指導（表3-1-37） 

HACCP に沿った衛生管理の導入に向けて、製造・処理

施設650件、販売施設940件、調理施設2,881件、その他の

施設20件の立入検査を実施し、食品等事業者団体が作成

した手引書に基づき、指導及び助言を行った。 

イ 講習会等による普及啓発（表3-1-49） 

保健所において、HACCPに関する衛生講習会を31回開催

し、小規模な飲食施設の従事者等2,241名に普及啓発を行

った。 

(2) 給食供給者の一斉監視指導（腸管出血性大腸菌・ノロウ

イルス対策） 

  ア 監視指導（表3-1-37） 

    平成28年8月、都内の有料老人ホームで、きゅうりのあ

え物を原因とした腸管出血性大腸菌O157食中毒により複

数名が死亡する事故が発生した。また、ノロウイルス食

中毒の流行期に先立ち、大規模な患者発生につながりや

すい社会福祉施設等に対する監視指導を重点的に実施し、

同食中毒発生の未然防止を図った。 

    社会福祉施設等（高齢者福祉施設、保育所、認可外保

育施設、宴会施設を持つホテル・ブライダル施設等）に

対して1,085件の立入りを行い、「ノロウイルス対応標準

マニュアル」（平成18年3月東京都福祉保健局）、「大量

調理施設衛生管理マニュアル」（平成9年3月24日付生衛

発第85号厚生省通知別添）等により、調理従事者及び施

設・器具の衛生、食品の衛生的取扱い等を指導した。 

イ 収去検査（表3-1-37、表3-1-40、表3-1-41） 

    給食供給者等20軒からそうざい等を収去し、60品目の

検査を実施した。 

その結果、違反・不良となった検体はなかった。 

  ウ 講習会等による普及啓発（表3-1-49） 

    保健所等において、ノロウイルスの感染経路、食中毒

の未然防止、二次汚染防止（手洗い、排泄物・吐物の処

理方法）等に関する衛生講習会を33回開催し、学校給食

施設及び社会福祉施設等の給食調理従事者、栄養士等

2,299名に普及啓発を行った。腸管出血性大腸菌による食

中毒等に関する衛生講習会を14回開催し、271名に対して

同様に普及啓発を行った。 

 (3) 食品のアレルギー対策 

  ア 監視指導（表3-1-37） 

    食品の製造施設やアレルギー対応食を導入する給食施

設におけるアレルゲンのコントロールの実施及び販売施

設における取扱食品のアレルゲン表示が適切であるかを

確認するため、食品製造業及び食品販売施設の監視指導

を実施した。 

    主として乳幼児・学童が喫食する小麦製のめん類の製

造業及び乳幼児・学童が好んで喫食すると思われる菓子

類の製造業等に対して1,022件の立入りを行い、表示検査

等を実施し、衛生管理の徹底を図った。 

  イ 収去検査（表3-1-37、表3-1-42） 

    給食供給施設や菓子製造業等18軒から菓子、野菜類・

果実類及びその加工品等を収去し、アレルゲン「小麦」8

検体、「乳成分」8検体、「卵」6検体の計22品目の検査

を実施した。 

その結果、和生菓子1検体からアレルゲンを検出した。

当該施設に対し、口頭指導を行い、改善を指導した。 

 (4) 食肉等の取扱施設の一斉監視指導 

  ア 監視指導（表3-1-37） 

    牛肉や鶏肉の生食等による食中毒を防止するため、こ

れらの食肉を取り扱う施設に対し、生食用食肉、牛肝臓

及び豚の食肉の規格基準並びに生食用食肉の衛生基準の

遵守等について監視指導を行った。牛肉や豚肉等に加え、

鶏肉やジビエ（野生鳥獣）等についても、その内臓肉を
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含めて、取扱いや加熱調理方法について監視指導を行っ

た。 

    飲食店営業等に対して738件の立入検査を行い、食肉を

生食又は不十分な加熱で提供していた施設等6軒に対して、

改善指導を行った。 

  イ 講習会等による普及啓発（表3-1-49） 

    食肉を生食することのリスク等についての講習会を15

回実施し、飲食店営業者等1,962名に普及啓発を実施した。 

  (5) 東京2020オリンピック・パラリンピック競技大会に向け

た監視指導 

  ア 監視指導（表3-1-37） 

    東京2020オリンピック・パラリンピック競技大会に備

え、東京都を訪れる旅行客等の利用が想定されるホテル

等の宿泊施設の調理施設等に対して3,050件の立入りを行

い、食品や調理器具の衛生的な取扱い等について監視指

導を行った。 

その結果、調理施設等108軒に対して、食品の取扱いに

ついて口頭注意等の行政措置を講じ、施設の改善等を図

った。 

(6) 食品製造業の一斉監視指導 

  ア 監視指導（表3-1-37） 

    食品の製造施設における食品の取扱い等について監視

指導を行い、不適切な食品の流通を未然に防止するとと

もに、取扱食品の表示事項について適正化を図った。 

    また、歳末期を控え、年末年始用食品（魚肉練り製品、

食肉製品等）を製造する施設に対して、適宜監視を実施

した。 

    菓子製造業等に対して665件の立入りを行い、「食品等

事業者に対する監視指導の強化について」（平成19年12

月12日付食安発第1212007号厚生労働省通知）等に基づき、

期限表示の設定方法、表示等について監視指導を行った。 

    このうち、製造施設等9軒に対して口頭注意等の行政措

置を講じ、衛生管理の徹底を図った。 

  イ 収去検査（表3-1-37、表3-1-43、表3-1-44） 

    菓子製造業等の食品製造施設11軒から菓子等を収去し、

25品目の検査を実施した。 

    その結果、不良となった検体はなかった。 

 (7) 食品販売業の一斉監視指導 

  ア 監視指導（表3-1-37） 

    食品販売施設（スーパー、デパート、ディスカウント

ストアー、ワンプライスショップ、ドラッグストア等）

に対して1,029件の立入りを行い、食品の衛生的な販売方

法及び表示の確認を行った。 

    その結果、販売施設等27軒に対して、口頭注意等の措

置を講じ、食品の取扱い等の改善を図った。 

  イ 収去検査（表3-1-37、表3-1-43、表3-1-44） 

    食品販売施設37軒から農産物加工品、清涼飲料水等を

収去し、128品目の検査を実施した。 

    その結果、違反・不良となった検体はなかった。 

 (8) 行商の一斉監視指導 

ア 監視指導（表3-1-37） 

 弁当等人力販売業の事業者に対して、食品の取扱い等

について27件の監視指導を行い、不衛生な食品の取扱い

による食中毒の未然防止を図った。 

 (9) 学校給食用パン・めん類製造所及び米飯加工委託工場の

一斉監視指導 

  ア 監視指導（表3-1-37） 

    学校給食において提供される食品の衛生を確保するた

め、学校給食用パン・めん類の製造施設及び米飯加工委

託工場に対して15件の立入りを行い、「大量調理施設衛

生管理マニュアル」（平成9年3月24日付衛食第85号厚生

省通知別添）、衛生規範等により食品の取扱い等につい

て監視指導を行った。 

 (10) 食品の取扱い等の改善確認が必要な施設の一斉監視指導 

  ア 監視指導（表3-1-37） 

    令和2年度（4月から8月まで）に実施した一斉収去等で

結果が「不良」であった施設、監視指導において指摘箇

所があった施設等に対して、フォローアップを実施する

ため、202件の立入りを行い、改善状況の確認を行った。 

    その結果、製造施設等14軒に対して口頭注意を行い、

衛生管理の徹底を図った。 

  イ 収去検査（表3-1-37、表3-1-45） 

 改善確認が必要な施設等9軒から洋生菓子、そうざい等

を収去し、17品目の検査を実施した。 

その結果、不良となった検体はなかった。 

(11) 食鳥肉（食鳥処理場）の一斉監視指導 

 ア 監視指導（表3-1-37） 

食鳥肉の安全性を確保するため、「令和2年度食鳥肉

の衛生確保事業実施計画について」（令和2年3月27日付

31福保健食第2515号）に基づき、食鳥処理場に対して22
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件の立入りを行い、収去検査により食中毒菌が検出され

た施設に対し、原因究明を行い、衛生的な処理等につい

て改善を図った。 

また、鶏肉を卸売販売している食鳥処理場等13軒に

対して立入検査を行い、加熱が必要である旨の情報伝達

がされていることを確認した。 

イ 収去検査（表3-1-37、表3-1-46、表3-1-47） 

     食鳥処理業6軒から食鳥肉を収去し、細菌検査及び抗菌

性物質等の化学検査、計13品目を実施した。その結果、

違反・不良となった検体はなかった。 

(12) その他（テイクアウト等に係る一般飲食店に対する監視

指導） 

ア 監視指導（表3-1-37） 

一般飲食店において、新たに持ち帰り（テイクアウ

ト）や宅配（出前）等を行う事例が増えていることを踏

まえ、一般衛生管理の徹底や調理済食品の適切な温度管

理等について、テイクアウト等を実施する又は実施を検

討している飲食店に対して566件の立入りを行った。 

その結果、食品の取扱い不適切であった施設1軒に対

し、改善を指導した。 

 (13) 表示の検査指導 

  ア 食品表示法に基づく表示検査（表3-1-48） 

    食品等33,311品目の表示検査を実施し、36品目の表示

違反・不適正を発見した（違反・不適正率0.11%）。当該

食品の製造者、販売者等に対しては、適正な表示を行う

よう指導した。 

       また、遺伝子組換えに関わる表示1,374品目、保健機能

食品988品目、アレルギーに係る表示15,396品目について

も、併せて表示検査を実施した。 

(14) その他 

  ア 食品衛生講習会等の実施結果（表3-1-49） 

    食品関係営業者を対象に、食品衛生に関する講習会を

38回実施し、2,349名が参加した。このうち、食品衛生法

改正に関する内容を盛り込んだ講習会を30回（参加者

2,230名）、HACCP等の衛生管理に関する内容を盛り込ん

だ講習会を31回（参加者2,241名）、衛生管理計画作成に

関する内容を盛り込んだ講習会を19回（参加者2,078名）、

腸管出血性大腸菌に関する内容を盛り込んだ講習会を14

回（参加者271名）、肉の生食に関する内容を盛り込んだ

講習会を15回（参加者1,962名）、ノロウイルスに関する

内容を盛り込んだ講習会を33回（参加者2,299名）、寄生

虫・有毒魚・植物性自然毒等に関する内容を盛り込んだ

講習会を22回（参加者2,169名）、食物アレルギー対策に

関する内容を盛り込んだ講習会を4回（参加者67名）、テ

イクアウト等に関する内容を盛り込んだ講習会を10回

（参加者1,873名）実施した。 
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表 3-1-36 施設別立入検査状況 

口
頭
注
意

指
導
文
書
交
付

（

衛
生
注
意
指
導
票

含
む
）

そ
の
他

4,852 130 122 0 8 0 

698 16 14  2  

1,033 38 36  2  

3,102 75 71  4  

19 1 1    そ の 他

合 計

製 造 ・ 処 理 施 設

販 売 施 設

調 理 施 設

行政指導
不
利
益
処
分

立入検査実施状況

立
入
件
数

行
政
措
置
実
施
軒
数

（内訳（件））

 
 

 

表 3-1-37 事業別立入検査状況及び収去検査実施結果 

口
頭
注
意

指
導
文
書
交
付

（

衛
生
指
導
注
意
票
含

む
）

そ
の
他

650 

940 

2,881 

20 

1,085 5 5    20 60  

1,022 7 5  2  18 22  

738 6 6    1 1  1 1 

3,050 108 102  6  49 145  

180         

665 9 7  2  11 25  

         

1,029 27 26  1  37 128  

67         

         

27 5 5       

15         

202 14 12  8  9 17  

22      6 13  

566 1   1     
シ　テイクアウト等に係る飲食店の監視指導
（再掲）

キ　食品の販売業（再掲）

セルフ販売形式による
販売施設

ク　行商（再掲）

行商（弁当等人力販売業
を除く）

弁当等人力販売業

ケ　学校給食用パン・麺類製造所及び米飯加
工委託工場（再掲）

オ　東京２０２０大会に向けた監視指導（再
掲）

宿泊施設（再掲）

コ　食品の取扱い等の改善確認が必要な施設
（再掲）

サ　食鳥肉（食鳥処理場）（再掲）

その他

イ　給食供給施設(腸管出血性大腸菌・ノロ
ウイルス対策)（再掲）

ウ　食品のアレルギー対策（再掲）

エ　食肉等の取扱施設（再掲）

立入検査実施状況 収去検査実施状況

カ　食品製造業
　　（再掲）

製造業等（行商弁当製造施設除
く）

行商用弁当製造施設

法
違
反
・
不
良

品
目
数

ア　HACCPの取組支
援（再掲）

製造・処理施設

販売施設

調理施設

未
加
熱
又
は
加
熱
不
十
分
の

食
肉
の
販
売
・
提
供
軒
数

通
常
よ
り
低
い
温
度
帯
加
熱
に

よ
る
食
肉
調
理
品
の
提
供
軒
数

立
入
件
数

行
政
措
置
実
施
軒
数

（内訳（件））

収
去
軒
数

総
検
査
品
目
数

行政指導

不
利
益
処
分
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表3-1-38  食品別収去検査結果 

　食　品　名 ( 再掲 ) ( 再掲 ) ( 再掲 )

234 0 ( 0 ) 0 2,376 1,140 0 ( 0 ) 1,236 0 ( 0 )

魚 介 類 1 ( ) ( ) ( )

す し 種 ・ さ し み 2 4 ( ) 48 48 ( ) ( )

そ の 他 の 魚 介 類 加 工 品 3 ( ) ( ) ( )

無 加 熱 摂 取 4 ( ) ( ) ( )

凍結前加熱済・加熱後摂取 5 ( ) ( ) ( )

凍結前未加熱・加熱後摂取 6 ( ) ( ) ( )

生 食 用 冷 凍 鮮 魚 介 類 7 ( ) ( ) ( )

生 食 用 食 肉 8 ( ) ( ) ( )

殺 菌 液 卵 9 ( ) ( ) ( )

未 殺 菌 液 卵 10 ( ) ( ) ( )

上 記 以 外 の 肉 ・ 卵 類
及 び そ の 加 工 品

11 14 ( ) 418 97 ( ) 321 ( )

牛 乳 ・ 加 工 乳 ・
そ の 他 の 乳

12 ( ) ( ) ( )

乳 製 品 13 ( ) ( ) ( )

乳 類 加 工 品 14 ( ) ( ) ( )

ア イ ス ク リ ー ム 類 ・ 氷 菓 15 ( ) ( ) ( )

穀 類 及 び そ の 加 工 品 16 ( ) ( ) ( )

野 菜 類 ・ 果 物 類
及 び そ の 加 工 品

17 52 ( ) 503 350 ( ) 153 ( )

洋 生 菓 子 18 11 ( ) 127 31 ( ) 96 ( )

和 生 菓 子 19 7 ( ) 58 22 ( ) 36 ( )

そ の 他 の 菓 子
・ 菓 子 材 料

20 20 ( ) 79 21 ( ) 58 ( )

清 涼 飲 料 水 21 34 ( ) 343 34 ( ) 309 ( )

酒 精 飲 料 22 ( ) ( ) ( )

氷 雪 23 ( ) ( ) ( )

水 24 ( ) ( ) ( )

缶 詰 ・ び ん 詰 25 4 ( ) 56 ( ) 56 ( )

調 味 料 26 12 ( ) 156 15 ( ) 141 ( )

加 熱 済 そ う ざ い 27 59 ( ) 429 386 ( ) 43 ( )

未 加 熱 そ う ざ い 28 9 ( ) 78 77 ( ) 1 ( )

そ う ざ い 半 製 品 29 ( ) ( ) ( )

弁 当 類 30 6 ( ) 48 48 ( ) ( )

調 理 パ ン 31 1 ( ) 11 11 ( ) ( )

ゆ で め ん 類 32 ( ) ( ) ( )

豆 腐 33 ( ) ( ) ( )

上 記 以 外 の 食 品 34 1 ( ) 22 ( ) 22 ( )

別 表 第 ２ の 添 加 物
及 び そ の 製 剤

35 ( ) ( ) ( )

そ の 他 添 加 物 36 ( ) ( ) ( )

器 具 及 び 容 器 包 装 37 ( ) ( ) ( )

お も ち ゃ 38 ( ) ( ) ( )

飲料・氷雪・
水

その他の食品

添 加 物

器 具 類

法違反 法違反

合　　　　計

魚 介 類 等

冷 凍 食 品

肉・卵類及び
そ の 加 工 品

乳 ・ 乳 類 等

農 産 物 等

菓 子 類

項
目
数

法
違
反
・

不
良
項
目
数

項
目
数

法
違
反
・

不
良
項
目
数

法違反

　　　          　項　目
総
検
査
品
目
数

総
検
査
項
目
数

（内訳）

法
違
反
・
不
良

品
目
数

通
報
し
た

品
目
数
（

再
掲
）

細菌検査 化学検査
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表3-1-39 食品別収去検査結果【輸入食品の再掲】 

　食　品　名 ( 再掲 ) ( 再掲 ) ( 再掲 )

21 0 ( 0 ) 0 281 40 0 ( 0 ) 241 0 ( 0 )

魚 介 類 1 ( ) ( ) ( )

す し 種 ・ さ し み 2 ( ) ( ) ( )

そ の 他 の 魚 介 類 加 工 品 3 ( ) ( ) ( )

無 加 熱 摂 取 4 ( ) ( ) ( )

凍結前加熱済・加熱後摂取 5 ( ) ( ) ( )

凍結前未加熱・加熱後摂取 6 ( ) ( ) ( )

生 食 用 冷 凍 鮮 魚 介 類 7 ( ) ( ) ( )

生 食 用 食 肉 8 ( ) ( ) ( )

殺 菌 液 卵 9 ( ) ( ) ( )

未 殺 菌 液 卵 10 ( ) ( ) ( )

上 記 以 外 の 肉 ・ 卵 類
及 び そ の 加 工 品

11 ( ) ( ) ( )

牛 乳 ・ 加 工 乳 ・
そ の 他 の 乳

12 ( ) ( ) ( )

乳 製 品 13 ( ) ( ) ( )

乳 類 加 工 品 14 ( ) ( ) ( )

ア イ ス ク リ ー ム 類 ・ 氷 菓 15 ( ) ( ) ( )

穀 類 及 び そ の 加 工 品 16 ( ) ( ) ( )

野 菜 類 ・ 果 物 類
及 び そ の 加 工 品

17 8 ( ) 97 23 ( ) 74 ( )

洋 生 菓 子 18 2 ( ) 24 5 ( ) 19 ( )

和 生 菓 子 19 ( ) ( ) ( )

そ の 他 の 菓 子
・ 菓 子 材 料

20 2 ( ) 27 6 ( ) 21 ( )

清 涼 飲 料 水 21 6 ( ) 78 6 ( ) 72 ( )

酒 精 飲 料 22 ( ) ( ) ( )

氷 雪 23 ( ) ( ) ( )

水 24 ( ) ( ) ( )

缶 詰 ・ び ん 詰 25 3 ( ) 55 ( ) 55 ( )

調 味 料 26 ( ) ( ) ( )

加 熱 済 そ う ざ い 27 ( ) ( ) ( )

未 加 熱 そ う ざ い 28 ( ) ( ) ( )

そ う ざ い 半 製 品 29 ( ) ( ) ( )

弁 当 類 30 ( ) ( ) ( )

調 理 パ ン 31 ( ) ( ) ( )

ゆ で め ん 類 32 ( ) ( ) ( )

豆 腐 33 ( ) ( ) ( )

上 記 以 外 の 食 品 34 ( ) ( ) ( )

別 表 第 ２ の 添 加 物
及 び そ の 製 剤

35 ( ) ( ) ( )

そ の 他 添 加 物 36 ( ) ( ) ( )

器 具 及 び 容 器 包 装 37 ( ) ( ) ( )

お も ち ゃ 38 ( ) ( ) ( )
器 具 類

菓 子 類

飲料・氷雪・
水

その他の食品

添 加 物

法
違
反
・

不
良
項
目
数

法違反 法違反

合　　　　計

項
目
数

農 産 物 等

法
違
反
・

不
良
項
目
数

項
目
数

魚 介 類 等

冷 凍 食 品

肉・卵類及び
そ の 加 工 品

乳 ・ 乳 類 等

法違反

　　　          　項　目
総
検
査
品
目
数

総
検
査
項
目
数

（内訳）

法
違
反
・
不
良

品
目
数

通
報
し
た

品
目
数
（

再
掲
）

細菌検査 化学検査

 

第３章　保健所における監視指導事業

169



【参考】 

※ 太太ワワクク は成分規格 別添

網網掛掛けけ は衛生規範

細菌数 大腸菌群 大腸菌
黄色ブド
ウ球菌

ｻﾙﾓﾈﾗ属菌
腸炎

ビブリオ
その他食中
毒起因菌

10万/g
を超えるもの

1,000/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 －
O157等

※1

陽性

100万/g
を超えるもの

3,000/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 －
O157等

※1

陽性

10万/g
を超えるもの

1,000/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 －
O157等

※1

陽性

100万/g
を超えるもの

3,000/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性
最確数100/g
を超えるもの

－

100万/g
を超えるもの

1,000/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 －
O157等

※1

陽性

10万/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 陽性 －
O157等

※1

陽性

50万/g
を超えるもの

1,000/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 －
O157等

※1

陽性

300万/g
を超えるもの

－ 陽性 陽性 陽性 － －

10万/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 陽性 － －

－ － 陽性 陽性 陽性 陽性
O157等

※1

陽性

50万/g
を超えるもの

300/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 － －

100万/g
を超えるもの

100/g
を超えるもの

－ － 陽性 － －

10万/g
を超えるもの

100/g
を超えるもの

－ － 陽性 － －

－ － 陽性 － 陽性 －
ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ、

O157等※1陽性

成分規格参照 陽性 陽性 陽性 陽性 － －

5万/ml
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 陽性 －
ｱﾌﾗﾄｷｼﾝM１

0.5 μg/kg
を超えるもの

牛乳・加工乳

未殺菌液卵

殺菌液卵

生食用食肉
（タタキ等）

ﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ用ﾊﾟﾃ・挽肉・
ﾃﾝﾀﾞﾗｲｽﾞ及びﾀﾝﾌﾞﾘﾝｸﾞ

処理された食肉等

O157等食中毒菌を検出した場合は、必要に応じて原因究明を行い、衛生的な処置等に
ついて適切な指導を行う。

アイスクリーム類

洋生菓子

和生菓子

生めん類

ゆでめん類

一夜漬（浅漬）

豆腐

対象食品

加熱済そうざい

サラダ等
未加熱そうざい

弁当類
（未加熱そうざいを
含まないもの）

すし種・刺身
※2

調理パン

 

※1 腸管出血性大腸菌 O26、O103、O111、O121、O145、O157を含む。 

※2 生食用鮮魚介類をいう。 
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表 3-1-40 給食供給者等の一斉監視指導における収去検査結果（細菌検査） 

項目

 品名

不
良
数

不
良
率

（

％
）

＜
10

≦

10
2

≦

10
3

≦

10
4

≦

10
5

＜
10

≦

10
2

≦

10
3 (-) (+) (-) (+)

(-)
※1

(+)
(-)
※2

(+) (-) (+) (-) (+)

47 0 0.0 24 17 4 2 0 47 0 0 47 0 47 0 47 0 6 0 23 0 1 0 

38 22 13 3 38 38 38 38 6 17 1 

5 2 1 2 5 5 5 5 5 

4 2 2 4 4 4 4 1 弁 当 類

腸管出血性
大腸菌

合　　計

加 熱 済 そ う ざ い

未 加 熱 そ う ざ い

ウェルシュ
菌

検
体
数

判　定
細菌数

（１g当たり）
大腸菌群数

（1g当たり）
大腸菌 サルモネラ

黄色ブドウ
球菌

セレウス菌

 

※1 未加熱そうざい及び弁当類においては、検査により不検出であった検体の結果は＜100/g としており、その結果を

含む。 

※2 検査により不検出であった検体の結果は＜100/g としており、その結果を含む。 

 

 

 

 

 

表 3-1-41 給食供給者等の一斉監視指導における収去検査結果（化学検査） 

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

12 0 0.0 10 1 10 0 10 0 10 0 8 1 8 1 8 0 1 0 1 0 2 0 

2 2 1 2 2 2 1 1 2 1 2 1 1 

1 1 1 1 1 1 1 1 

6 6 6 6 6 5 4 4 

2 2 

1 1 1 1 1 1 1 1 

調 味 料

加 熱 済 そ う ざ い

缶 詰 ・ び ん 詰

アセスル
ファムＫ

合　　計

野 菜 類 ・ 果 物 類
及 び そ の 加 工 品

洋 生 菓 子

ﾋｽﾀﾐﾝ
法
違
反
数

法
違
反
率

（

％
）

ソルビン
酸

安息香酸
デヒドロ

酢酸

ﾊﾟﾗｵｷｼ
安息香酸
ｴｽﾃﾙ類

ｻｯｶﾘﾝ

判定 保　存　料 甘味料 漂白剤　　　  　   項　目

　品　名

検
体
数

着色料 二酸化
硫黄

その他
※1

 

※1 サイクラミン酸、スクラロース、ステビオシド、ズルチン及びレバウジオシド Aを検査した。 
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表 3-1-42 食品のアレルゲン検査結果 

陽
性
数

陽
性
率

（

％
）

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

合　計 22 1 4.5 8 1 8 0 6 0 

洋 生 菓 子 1  1 

和 生 菓 子 2 1 50.0 1 1 1 

そ の 他 の 菓 子
・ 菓 子 材 料

9  5 2 2 

野 菜 類 ・ 果 実 類
及 び そ の 加 工 品

4  2 2 

加熱済みそうざい 4  2 2 

未 加 熱 そ う ざ い 1  1 

缶 詰 ・ び ん 詰 1  1 

卵

検
体
数

結　果 小麦 乳成分

 
 

 

 

 

 

表 3-1-43 食品製造業、販売業の一斉監視指導における収去検査結果（細菌検査） 

不
良
数

不
良
率

（
％
）

＜
10

≦

102
≦

103
≦

104
≦

105
≦

106
≦

107
≦

108
(-)

＜
10

≦

102
≦

103
≦

104
≦

105
(-) (+) (-) (+) (-)

※1
(+) (-)

※2
(+) (-) (+) (-) (+) 適 否

合　計 78 0 0.0 34 3 3 2 2 1 3 1 4 25 1 0 2 0 59 2 59 0 37 0 6 1 39 0 8 0 17 0 

野菜類・果物類及び
そ の 加 工 品

39 5 2 1 3 1 9 1 2 38 1 39 17 2 33 8 

洋 生 菓 子 4 4 4 4 4 4 

和 生 菓 子 3 2 1 3 3 3 3 1 1 

そ の 他 の 菓 子
・ 菓 子 材 料

2 2 2 2 2 2 1 

清 涼 飲 料 水 17 15 1 1 17 

加 熱 済 み そ う ざ い 7 3 1 3 7 7 7 7 2 3 

未 加 熱 そ う ざ い 3 1 1 2 1 1 1 1 2 

調 味 料 3 3 3 3 3 3 

成分規格
※3

　　　 　　　　項　目

 品　名

検
体
数

判定
細菌数

（1gまたは1ml当たり）
大腸菌群数

（1g当たり）
大腸菌

サルモネラ属
菌

黄色ブドウ
球菌

セレウス菌
腸管出血性

大腸菌
腸炎

ビブリオ

 

※1 野菜類・果物類及びその加工品、和生菓子、その他の菓子・菓子材料、未加熱そうざい、調味料においては、検

査により不検出であった検体の結果は＜100/g としており、その結果を含む。 

※2 検査により不検出であった検体の結果は＜100/g としており、その結果を含む。 

※3 清涼飲料水の成分規格（大腸菌群）を検査した。 
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表 3-1-44 食品製造業、販売業の一斉監視指導における収去検査結果（化学検査）  

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

適 否

合　計 45 0 0.0 39 2 39 0 39 0 39 0 1 0 41 1 41 3 12 0 30 4 4 0 2 0 17 0 

野菜類・果物類及び
そ の 加 工 品

9 9 2 9 9 9 9 1 9 1 5 4 4 

洋 生 菓 子 4 4 4 4 4 4 4 1 4 

和 生 菓 子 2 1 1 1 1 2 2 2 

そ の 他 の 菓 子
・ 菓 子 材 料

3 2 2 2 2 1 3 3 2 2 1 

清 涼 飲 料 水 17 14 14 14 14 13 13 2 8 11 17 

加 熱 済 み そ う ざ い 4 4 4 4 4 4 4 1 

缶 詰 ・ び ん 詰 食 品 2 1 1 1 1 2 2 2 1 

調 味 料 3 3 3 3 3 3 3 2 

そ の 他 の 食 品 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

               項　目

 品　名

検
体
数

判定

ﾊﾟﾗｵｷｼ
安息香酸

ﾒﾁﾙ
ｻｯｶﾘﾝ

アセスル
ファムＫ

その他
※1

二酸化
硫黄

法
違
反
数

法
違
反
率

（

％
）

ソルビン
酸

成分規格
※2

保存料 甘味料

着色料

漂白剤
酸化

防止剤

BHA/BHT安息香酸
ﾊﾟﾗｵｷｼ

安息香酸
ｴｽﾃﾙ類

デヒドロ
酢酸

 

※1 検体により、アスパルテーム、グリチルリチン酸、サイクラミン酸、スクラロース、ステビオシド、レバウジオ

シドＡを検査した。 

※2 検体により、清涼飲料水の成分規格（混濁、沈殿・固形物、スズ、ヒ素、鉛）、パツリンを検査した（スズは金

属容器入りのみ実施）。 

 

 

 

 

 

表 3-1-45 食品の取扱い等の改善確認が必要な施設の一斉監視指導における収去検査結果（細菌検査） 

不
良
数

不
良
率

（

％
）

＜
10

≦

10
2

≦

103
≦

104
≦

105
≦

106
(-)

＜
10

≦

102
(-) (+) (-) (+) (-)

※1
(+) (-) (+) (-) ＜3 (-) (+)

合　計 17 0 0.0 7 2 4 2 1 1 1 14 2 17 0 17 0 17 0 1 0 0 4 13 0 

す し 種 ・ さ し み 4 1 1 1 1 2 2 4 4 4 4 4 

肉 ・ 卵 類 及 び
そ の 加 工 品

1 1 1 1 1 1 1 1 

野 菜 類 ・ 果 物 類
及 び そ の 加 工 品

2 1 1 2 2 2 2 2 

洋 生 菓 子 1 1 1 1 1 1 1 

そ の 他 の 菓 子
・ 菓 子 材 料

2 2 2 2 2 2 

加 熱 済 み そ う ざ い 4 3 1 4 4 4 4 2 

弁 当 類 2 2 2 2 2 2 2 

調 理 パ ン 1 1 1 1 1 1 1 

大腸菌群数
（1g当たり）

大腸菌　　　 　　　　　項　目

 品　名

検
体
数

判定
細菌数

（1g当たり）
サルモネラ

黄色ブドウ
球菌

ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸ
ﾀｰ・ｼﾞｪｼﾞｭﾆ

/ｺﾘ

腸炎ﾋﾞﾌﾞﾘｵ
最確数

腸管出血性
大腸菌

 

※1 すし種・さしみ、野菜類・果物類及びその加工品、その他の菓子・菓子材料、弁当類、調理パンにおいては、検

査により不検出であった検体の結果は＜100/gとしており、その結果を含む。 
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表 3-1-46 食鳥肉（食鳥処理場）の一斉監視指導における収去検査結果（細菌検査） 
 
<ランク内訳> 年間処理羽数 Ａ：30,000以上 Ｂ：5,000～29,999 Ｃ：500～4,999 Ｄ：500未満 

＜
10

≦

10
2

≦

10
3

≦

10
4

≦

10
5

≦

10
6

≦

10
7

＜
10

≦

10
2

≦

10
3 (-) (+) (-)

※1
(+) (-)

※2
(+) (-) (+) (-) (+) (-) (+) (-) (+)

6 0 0 1 0 2 3 0 1 3 2 3 3 6 0 6 0 5 1 4 2 5 1 6 0 

Ａ ラ ン ク 2 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 1 1 2 

Ｂ ラ ン ク 0 

Ｃ ラ ン ク 3 1 2 2 1 1 2 3 3 2 1 1 2 3 3 

Ｄ ラ ン ク 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

腸管出血性
大腸菌

合　計

　　　 　　　　項目

 区分

検
体
数

細菌数
（1g当たり）

大腸菌群数
（1g当たり）

サルモネラ
黄色ブドウ

球菌
ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ･

ｺﾘ

食
鳥
処
理
場

ウエルシュ菌
ﾘｽﾃﾘｱ･

ﾓﾉｻｲﾄｹﾞﾈｽ
ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ･

ｼﾞｪｼﾞｭﾆ

 

※1 検査により不検出であった検体の結果は＜100/gとしており、その結果を含む。 

※2 検査により不検出であった検体の結果は＜10/gとしており、その結果を含む。 

 

 

 

 

 

表3-1-47 食鳥肉（食鳥処理場）の一斉監視指導における収去検査結果（化学検査） 

7 

Ａ ラ ン ク 2 

Ｂ ラ ン ク 0 

Ｃ ラ ン ク 3 

Ｄ ラ ン ク 2 1 1 1 1 1 

3 2 3 

2 

食
鳥
処
理
場

2 2 

3 

0 6 2 0 

　　　 　　　　項目

 区分

検
体
数

合　計 6 

検体数 検出数

6 0 1 1 0 

抗菌性物質
内寄生虫用剤、

殺虫剤
※3 農薬

※4

検出数

ＰＣＢ

抗生物質
※1

合成抗菌剤等
※2

検体数 検出数 検体数 検出数 検体数 検出数 検体数

 

※1 テトラサイクリン系、アミノグリコシド系、マクロライド系及びペニシリン系抗生物質、並びにキノロン系抗菌

剤を検査した。 

※2 サリノマイシン、モネンシン、ラサロシド、ナラシン、スルファキノキサリン、スルファジアジン、スルファジ

ミジン、スルファジメトキシン、スルファモノメトキシン、スルファチアゾール、スルファメトキサゾール、サ

ラフロキサシン、オキソリニック酸、オルメトプリム、トリメトプリム、ピリメタミン、ナイカルバジン、ジグ

ラズリル、クロピドール、フロルフェニコール、デコキネート、マデュラマイシンを検査した。 

※3 アルベンダゾール、チアベンダゾール、5-ヒドロキシチアベンダゾール、フルベンダゾール、レバミゾール、オ

クスフェンダゾール、フェバンテル、フェルベンダゾール、オクスフェンダゾールスルホン、シロマジンを検査

した。 

※4 DDT、ディルドリン、ヘプタクロル、リンデン（γ-BHC）、クロルデン、ヘキサクロロベンゼン、エンドリン、ク

ロルピリホスを検査した。 
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表 3-1-48 食品別表示検査結果 

期
限
表
示

食
品
添
加
物

そ
の
他

生
鮮
食
品
の

原
産
地

加
工
食
品
の

原
料
原
産
地

輸
入
加
工
食
品

の
原
産
国

そ
の
他

栄
養
成
分
表
示

機
能
性
表
示

そ
の
他

33,311 1,374 988 15,396 36 9 3 3 13 0 6 0 1 4 0 0 36 0 35 1 4 0 46 0

麦類 1 73 2

粉類 2 260 116 4 2 2 4 4

でん粉 3 76 5 9

野菜加工品 4 1,020 40 198 5 2 3 5 5 6

果実加工品 5 850 128 2 2 2 2 5

茶、コーヒー及びココアの調製品 6 463 56 4 4 4 4

香辛料 7 367 49 1 1 1 1 1

めん・パン類 8 1,312 13 7 970 2 2 2 2

穀類加工品 9 264 10 32 85

菓子類 10 2,932 228 59 2,028 5 1 2 3 1 5 5 4 10

豆類の調製品 11 452 233 1 117 1 1 1 1 1

砂糖類 12 148 1 2

その他の農産加工食品 13 664 5 245 1

食肉製品 14 1,155 799

酪農製品 15 1,476 415 1,258 1 1 1 1

加工卵製品 16 503 414

その他の畜産加工食品 17 1,046 685

加工魚介類 18 1,170 537 6 4 1 1 6 6

加工海藻類 19 487 76

その他の水産加工食品 20 677 35

調味料及びスープ 21 1,852 287 67 1,655 7

食用油脂 22 421 34 109 90

調理食品 23 4,381 402 3,631 4 2 2 4 4 3

その他の加工食品 24 1,366 116 2 879

飲料等 25 1,673 295 351 13

25,088 1,373 988 14,415 35 9 2 3 13  6 0 1 4 0 0 35 0 34 1 4 0 46 0

米殻 26 334

麦類 27 106

雑穀 28 96

豆類 29 205 16

野菜 30 1,511 22

果実 31 1,196 1 39

その他の農産食品 32 153

食肉 33 1,578 611

乳 34 16

食用鳥卵 35 427 191 1 1 1 1

その他の畜産食品 36 137 20

魚類 37 1,429 52

貝類 38 463

水産動物類 39 275 22

海産ほ乳動物類 40 21

海藻類 41 208 3

8,155 1 0 976 1 0 1 0 0 0 0 0 0 0 1 0 1 0 0 0 0 0

42 68 5

生
鮮
食
品
※

2

農産物
（きのこ類、山菜

類及びたけのこを
含む。）

畜産物

水産物
（ラウンド、セミドレ

ス、ドレス、フィ
レー、切り身、刺
身（盛り合わせた
ものを除く。）、む
き身、単に凍結さ
せたもの及び解

凍したもの並びに
生きたものを含

む。）

小　　計

添　加　物

検
査
品
目
数

現
場
で
発
見
し
た
違
反
・

不
適
正
表
示
品
目
数

合　　　計

加
工
食
品
※

1

農産物

畜産物

水産物

その他

小　　計

指
示
・
公
表
数

衛生事項

文
書
指
導

口
頭
指
導

品質事項 保健事項

無
　
表
　
示

措
置
品
目
数

通
報
し
た
品
目
数

そ
の
他

収去検査
（食品表示法）

遺
伝
子
組
換
え

（
再
掲

）

保
健
機
能
食
品

（
再
掲

）

ア
レ
ル
ゲ
ン

（
再
掲

）

内　訳　
（複数計上可）

内　訳　
（複数計上可）

検
査
検
体
数

違
反
検
体
数

 

※1 食品表示基準 別表第一による。 

※2 食品表示基準 別表第二による。 
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表 3-1-49 講習会の実施状況 

法改正
HACCP
関連

衛生管理
計画作成

腸管出血
性大腸菌

肉の生食
ノロ

ウイルス

寄生虫・
有毒魚・
自然毒

食品の
アレル

ギー対策

テイクア
ウト等

法改正
HACCP
関連

衛生管理
計画作成

腸管出血
性大腸菌

肉の
生食

ノロ
ウイルス

寄生虫・
有毒魚・
自然毒

食品の
アレル

ギー対策

テイクア
ウト等

38 30 31 19 14 15 33 22 4 10 2,349 2,230 2,241 2,078 271 1,962 2,299 2,169 67 1,873

38 30 31 19 14 15 33 22 4 10 2,349 2,230 2,241 2,078 271 1,962 2,299 2,169 67 1,873

0          0          

合 計

食 品 事 業 者

一 般

回数 受講人数

総数
※1

（回）

内訳（再掲）
※2,3,4,5

総数
※1

（人）

内訳（再掲）
※2,3,4,5

　対　象　者

 

※1 「総数」には、講習会の内容にかかわらず、事業実施期間中に実施した全ての講習会の回数を計上 

※2 各内容を盛込んだ講習会の回数及び参加人数を再掲 

※3 それぞれの内容について、1回の講習会で複数の内容を講義したときは、それぞれに再掲 

※4 HACCP に沿った衛生管理の制度化の内容を含む講習会は、「法改正」と「HACCP 関連」に再掲 

※5 衛生管理計画を作成させた場合は、「法改正」と「HACCP 関連」及び「衛生管理計画作成」に再掲  
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第第55  令令和和22年年度度食食品品衛衛生生歳歳末末一一斉斉監監視視事事業業のの実実施施結結果果ににつついいてて  

※ 食品衛生歳末一斉監視事業は都・区・八王子市・町田市合同で実施

しているため、実績は各実施機関の合計値である。 

1 概要（表3-1-50、表3-1-51） 

  歳末一斉監視事業実施期間中、食品の製造業、販売業、調理

業等に対して81,478件の立入りを行い、食品等の製造、取扱い、

販売及び表示について監視指導を実施した。 

  特に、この時期流通量の増加する年末年始用食品の製造施設

の監視指導を重点的に行った。 

  また、食品製造業等1,192軒から食品等を収去し、3,296品目

の検査を実施した。 

その結果、88検体の不良食品等を発見した（不良率2.7％）。

このうち、4検体は食品衛生法又は食品表示法に違反していた。 

  収去検査結果や食品の取扱い等が不良であった施設1,557軒

に対しては、法違反に対する行政措置、始末書の徴取及び口頭

注意等の行政措置を行い、改善を指導した。 

 さらに、食品衛生講習会の実施、保健所だよりの発行等を通

じて、食品衛生知識の向上及び食品関係営業者の自主的衛生管

理の推進に努めた。 

  各事業の実施結果については以下のとおりである。 

 

2 実施結果 

 (1) 一斉収去検査（表3-1-50、表3-1-53、表3-1-54、表3-1-55） 

  ア 細菌検査 

    収去した食品等について細菌検査12,086項目を実施し

た。 

その結果、97項目が不良であった。食品別には、「洋生

菓子」、「弁当類」、「調理パン」の順に不良率が高かった。 

このうち、成分規格に違反して大腸菌群を検出した「魚

肉練り製品」2検体が食品衛生法に違反していた。 

  イ 化学検査 

    収去した食品等について化学検査23,291項目を実施し

た。 

その結果、2項目が法違反であった。違反検体は、表示

にないソルビン酸を検出し、食品表示法違反となった「ち

くわ」等2検体であった。 

  ウ 輸入食品の検査 

    総検査品目3,296品目のうち、輸入食品等の検査は350品

目（10.6％）であった。このうち、1検体が不良であり（不

良率0.3％）、食品衛生法に違反していた。 

(2) HACCPの取組支援（表3-1-52、表3-1-60） 

  ア 監視指導 

HACCP に沿った衛生管理の導入に向けて、製造・処理施

設3,924件、販売施設9,483件、調理施設10,365件、その

他施設103件の立入検査を実施し、食品等事業者団体が作

成した手引書に基づき、指導及び助言を行った。 

イ 講習会等による普及啓発 

保健所において、HACCPに関する衛生講習会を114回開催

し、小規模な飲食施設の従事者等8,895名に普及啓発を行

った。 

 (3) 集団給食施設等の一斉監視指導（表3-1-52、表3-1-60） 

  ア 監視指導 

    腸管出血性大腸菌O157やノロウイルスによる食中毒の

発生を予防するため、重症化のリスクが高い高齢者に食事

を提供する施設や大規模な患者発生につながりやすい大

量調理施設等に対する監視指導を重点的に実施した。 

    高齢者福祉施設や宴会施設等に対して4,058件の立入り

を行い、「社会福祉施設等におけるノロウイルス対応標準

マニュアル」（平成18年3月東京都福祉保健局）、「大量調理

施設衛生管理マニュアル」（平成9年3月24日付生衛発第85

号厚生省通知別添）等に基づき、調理従事者及び施設・器

具の衛生、食品の衛生的取扱い等を指導した。さらに、高

齢者福祉施設においては、平成28年8月に、東京都及び千

葉県の施設において、腸管出血性大腸菌O157を原因とした

食中毒により複数名が死亡する事件が発生したことを踏

まえ、「老人ホーム等における食中毒予防の徹底について」

（平成28年9月16日付生食監発0916第1号）に基づき、非加

熱で提供する野菜の殺菌を徹底するように指導した。 

    その結果、給食施設等117軒に対して、食品の取扱いに

ついて口頭注意等の行政措置を講じ、施設の改善を図った。 

  イ 収去検査 

    高齢者福祉施設や弁当調理施設等217軒から食品等を収

去し、359品目の検査を実施した。その結果、4検体が不良

となった。 

  ウ 講習会等による普及啓発 

    保健所等において、ノロウイルスの感染経路、食中毒の

未然防止、二次汚染防止（手洗い、排泄物・吐物の処理方
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法）等に関する衛生講習会を80回、腸管出血性大腸菌食中

毒の予防に関する衛生講習会を66回開催し、それぞれ、社

会福祉施設等の給食調理従事者、栄養士等延べ2,586名、

2,332名が参加した。 

(4) 食品製造業に対する一斉監視指導（表3-1-52） 

  ア 監視指導 

    年末年始用食品の製造期に当たり、平常時と異なる生産

体制（短期間かつ大量）において不適切な食品が製造され

ることがないよう、食品製造業における食品の取扱い、製

造工程等について監視指導を行った。 

    魚肉練り製品製造業、菓子製造業等に対して4,951件の

立入りを行い、製造記録の確認等の監視指導を実施した。 

    その結果、製造施設等79軒に対して口頭注意等の行政措

置を講じ、衛生管理の徹底を図った。 

  イ 収去検査 

    つけ物製造業や菓子製造業等、521軒からつけ物等を収

去し、1,068品目の検査を実施した。 

その結果、59検体が不良となった。 

 (5) 食肉等の取扱施設に対する監視指導（表3-1-52、表3-1-57、

表3-1-58） 

  ア 監視指導 

    食肉等の生食による食中毒を防止するため、生食用食肉

取扱施設や焼肉店、居酒屋等の飲食店、食肉販売店等に対

して8,364件の立入りを行い、生食用食肉、牛肝臓及び豚

の食肉の規格基準並びに生食用食肉の衛生基準の遵守に

ついて監視指導を行った。 

また、牛肉や豚肉等に加え、その他の鶏肉や野生鳥獣肉

（ジビエ）等についても、その内臓肉を含めて、取扱い等

について監視指導を行った。 

    その結果、鶏刺し等を取り扱う施設に対する取扱い指導

など計153軒に対して改善指導を行った。 

  イ 収去検査 

    食肉販売業等31軒から食肉等を収去し、172品目の検査

を実施した。その結果、6検体が不良となった。 

 (6) 東京2020オリンピック・パラリンピック競技大会に向け

た一斉監視指導（表3-1-52） 

  ア 監視指導 

    東京2020オリンピック・パラリンピック競技大会開催に

備え、東京都を訪れる旅行客等の利用が想定されるホテル

等の宿泊施設の調理施設等に対して73,459件の立入りを

行い、食品や調理器具の衛生的な取扱い等について監視指

導を行った。 

その結果、調理施設等1,418軒に対して、食品の取扱い

について口頭注意等の行政措置を講じ、施設の改善を図っ

た。 

 (7) 行商・自動車営業の一斉監視指導（表3-1-52） 

  ア 監視指導 

    弁当等人力販売業に加えてその他の行商や自動車営

業に対し、不適切な取扱いによる食中毒の発生を防止す

るため、630件の監視指導を行い、衛生管理の徹底を図

った。 

    その結果、弁当等人力販売業等6軒に対し、衛生管理

の徹底について指導を行った。 

イ 収去検査 

    弁当等人力販売業2軒から弁当等を収去し、2品目の

検査を実施した。その結果、不良となった検体はなかっ

た。 

(8) テイクアウト等に係る一般飲食店に対する監視指導 

（表3-1-52） 

 ア 監視指導 

   一般飲食店において、新たに持ち帰り（テイクアウト）

や宅配（出前）等を行う事例が増加していることを踏ま

え、一般的衛生管理の徹底や調理済み食品の適切な温度

管理について、テイクアウト等を実施する又は実施を検

討している飲食店に対して1,866件の立入りを行った。 

その結果、飲食店42軒に対して、食品の取扱いについ

て口頭注意等の行政措置を講じ、施設の改善等を図った。 

(9) 表示の一斉監視指導（表3-1-50、表3-1-56） 

  ア 食品表示法に基づく表示監視 

    多種多様な食品が大量に流通する年末に合わせ、適正表

示を徹底するため、食品の製造・加工及び販売施設に立ち

入り、食品等170,216品目について添加物表示、期限表示、

アレルギー表示等、食品表示法に基づく表示検査を行った。 

    その結果、321品目の表示違反・不適正を発見した（違

反・不適正率0.2％）。このうち、不良率の高い食品は「茶、

コーヒー及びココアの調製品」「香辛料」「その他の畜産加

工食品」の順であった。当該食品の製造者、販売者には、

口頭注意等の指導を行い、適正表示の徹底を図った。 

また、総検査品目のうち10,647品目について遺伝子組換

えに関する表示、1,637品目について保健機能食品に関す
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る表示、65,683品目についてアレルゲンに関する表示の検

査を実施した。 

 (10) ふぐ取扱い関係営業者の監視指導（表3-1-52、表3-1-59） 

  ア 監視指導 

    ふぐ取扱所の認証施設及びふぐ加工製品取扱届出施設、

その他飲食店営業・魚介類販売業等に対して10,257件の立

入りを行い、ふぐ及びふぐ加工品の取扱いについて監視指

導を行った。 

    その結果、飲食店等370軒に対して、指導文書交付、口

頭注意等の行政措置を行い、東京都ふぐの取扱い規制条例

遵守の徹底を図った。 

(11) 夜間営業の一斉監視指導（表3-1-52） 

  ア 監視指導 

    スーパー・デパート等販売店における夕刻繁忙時の食品

の取扱い及び主に夜間帯に営業する施設を監視指導する

ため、夕刻から夜間にかけ1,929件の立入りを行い、衛生

的な食品の取扱い、施設の衛生状態、表示等について監視

指導を行った。 

    その結果、食品の取扱いや施設基準等に不備があった54

軒について、口頭注意等の行政措置を行った。 

(12) 食品衛生の普及啓発事業 

  ア 食品衛生講習会等の実施状況（表3-1-60） 

    食品関係者及び消費者等を対象に、食品衛生に関する講

習会を144回実施し、9,412名が参加した。このうち、食品

衛生法の改正に関する内容を盛り込んだ講習会を97回（参

加者8,512名）、HACCP等の衛生管理に関する内容を盛り込

んだ講習会を114回（参加者8,895名）、衛生管理計画作成

に関する内容を盛り込んだ講習会を69回（参加者7,807名）、

腸管出血性大腸菌に関する内容を盛り込んだ講習会は66

回（参加者2,332名）、肉の生食に関する内容を盛り込んだ

講習会を55回（参加者1,992名）、ノロウイルスに関する内

容を盛り込んだ講習会を80回（参加者2,586名）、寄生虫、

有毒魚、自然毒に関する内容を盛り込んだ講習会を70回

（参加者2,196名）、食品のアレルギー対策に関する内容を

盛り込んだ講習会を19回（参加者1,045名）、テイクアウト

等に関する内容を盛り込んだ講習会を11回（参加者752名）、

実施した。 

  イ 現場簡易検査（表3-1-50、表3-1-61） 

    食品を取り扱う施設の衛生状態を把握し、効果的な改善

指導を行うことを目的として、492施設において現場簡易

検査を実施した。食品及び調理器具等に対し、細菌検査を

3,354件、化学検査を700件実施した。 

 (13) 都保健所が実施した収去検査 

  ア 細菌検査（表3-1-50、表3-1-62、表3-1-64、表3-1-66、

表3-1-69） 

    正月用・贈答用食品、洋生菓子・正月用和菓子等89品目

を収去し、細菌検査471項目を実施した。 

    その結果、大腸菌群を検出した洋生菓子等6検体が不良

となった。 

  イ 化学検査（表3-1-50、表3-1-63、表3-1-65、表3-1-67、

表3-1-68） 

    正月用・贈答用食品、洋生菓子・正月用和菓子等44品目

を収去し、化学検査579項目を実施した。 

    その結果、不良となった検体はなかった。 
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表3-1-50 令和2年度食品衛生歳末一斉監視事業実施状況（総括表） 

全　　　　都
特　　別　　区
八　王　子　市
町　　田　　市

都　保　健　所
健 康 安 全 研 究
セ ン タ ー
（ 監 視 部 門 ）

市場衛生検査所
及　び

芝浦食肉衛生検査所

81,478 23,564 2,911 8,303 46,700

1,557 884 84 77 512

0

0

0

1,665 867 80 74 644

8 6 1 1

38 28 4 5 1

1,192 1,008 49 108 27

3,296 1,801 133 837 525

不  良 88 79 6 2 1

不良率
（％） 2.7% 4.4% 4.5% 0.2% 0.2%

12,086 8,765 471 1,398 1,452

不  良 97 89 7 1

不良率
（％） 0.8% 1.0% 1.5% 0.1% 0.0%

23,291 9,534 579 5,311 7,867

不  良 2 1 1

不良率
（％） 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

350 130 2 164 54

不　良 1 1

不良率
（％） 0.3% 0.0% 0.0% 0.6% 0.0%

品目数 170,216 31,885 19,706 73,069 45,556

不  良 321 166 33 97 25

不良率
（％） 0.2% 0.5% 0.2% 0.1% 0.1%

実施軒数 492 378 1 14 99

検査件数 4,054 1,346 24 1,161 1,523

実施回数 144 97 10 10 27

受講者数 9,412 8,642 292 39 439

         　実 施 機 関

 項　目

立 入 件 数

行 政 措 置 実 施 軒 数

行
政
措
置
の
内
訳

行
政
処
分

営 業 停 止

販 売 禁 止

そ の 他

処
分
以
外
の

措
置

口 頭 注 意

指 導 文 書 交 付

そ の 他

衛 生 講 習 会

判
定

輸入食品検査品目数

（

再
掲
）

判
定

表 示 検 査 結 果

現 場 簡 易 検 査

収
　
　
去
　
　
検
　
　
査
　
　
結
　
　
果

収 去 軒 数

検 査 品 目 数

判
定

細 菌 検 査 項 目 数

判
定

化 学 検 査 項 目 数
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表3-1-51 施設別立入検査状況 

口
頭
注
意

指
導
文
書
交
付

（

衛
生
指
導
注
意
票

含
む
）

そ
の
他

81,478 1,557 1,665 8 38 0

7,303 119 117 1 16  

52,830 625 738 1 9  

20,864 813 810 6 13  

481      

立入検査実施状況

合 計

製 造 ・ 処 理 施 設

販 売 施 設

そ の 他

行政指導
不
利
益
処
分

立
入
件
数

行
政
措
置
実
施
軒
数

（内訳（件））

調 理 施 設

 

 

 

表3-1-52 事業別立入検査実施状況、収去検査実施状況 

口
頭
注
意

指
導
文
書
交
付

（

衛
生
指
導
注
意
票
含

む
）

そ
の
他

3,924 

9,483 

10,365 

103 

235 20 20    2 2     

1,115 54 54    133 243 2    

745 15 15    80 112 2    

1,963 28 28    2 2     

4,949 79 77  18  521 1,068 59 

2         

236 4 4    2 4 1 

8,364 153 156 4 1  31 172 6 

73,459 1,418 1,528 7 22  649 1,942 25 

304 5 5    5 6  

415 4 4       

2         

213 2 1  1  2 2  

1,866 42 42    17 17 1 

10,257 370 371 2 4     

1,929 54 52       

弁当等人力販売業

ク　テイクアウト等に係る飲食店の監視指導
（再掲）
ケ　ふぐ取扱い関係営業者の一斉監視指導（再
掲）

コ　夜間営業者の一斉監視指導（再掲）

エ　セルフ販売形式による販売施設（再掲）

オ　食肉等の取扱施設の監視指導（再掲）

カ　東京2020大会に向けた監視指導（再掲）

宿泊施設（再掲）

キ　自動車営
業・行商の監視
指導（再掲）

自動車営業

行商（弁当類を除く）

イ　集団給食施
設等の監視指導
（再掲）

高齢者施設

上記以外の給食施設

弁当・仕出し調理施設

宴会場

調理施設

その他

立
入
件
数

行
政
措
置
実
施
軒
数

ウ　食品製造業
等の一斉監視指
導（再掲）

製造業等（行商用弁当製造
施設を除く）

行商用弁当製造施設

検
便
検
体
数

行政指導

不
利
益
処
分

法
違
反
・
不
良

品
目
数

ア　HACCPの取組
支援（再掲）

製造・処理施設

販売施設

収
去
軒
数

総
検
査
品
目
数

検
査
実
施
軒
数

立入検査実施状況 収去検査実施状況
ノロウイルス
検査実施状況

拭
き
取
り
検
体
数

（内訳（件））
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表3-1-53 食品別収去検査 

　食　品　名 ( 再掲 ) ( 再掲 ) ( 再掲 )

3,296 88 ( 4 ) 2 35,377 12,086 97 ( 2 ) 23,291 2 ( 2 )

魚 介 類 1 106  (  )  629 515  (  ) 114  (  )

す し 種 ・ さ し み 2 48  (  )  523 325  (  ) 198  (  )

そ の 他 の 魚 介 類 加 工 品 3 361 3 ( 3 ) 1 4,135 1,135 2 ( 2 ) 3,000 1 ( 1 )

無 加 熱 摂 取 4 14  (  )  119 38  (  ) 81  (  )

凍結前加熱済・加熱後摂取 5 15  (  )  179 58  (  ) 121  (  )

凍結前未加熱・加熱後摂取 6 7  (  )  89 19  (  ) 70  (  )

生 食 用 冷 凍 鮮 魚 介 類 7   (  )     (  )   (  )

生 食 用 食 肉 8 1  (  )  7 7  (  )   (  )

殺 菌 液 卵 9   (  )     (  )   (  )

未 殺 菌 液 卵 10   (  )     (  )   (  )

上 記 以 外 の 肉 ・ 卵 類
及 び そ の 加 工 品

11 421  (  )  3,420 953  (  ) 2,467  (  )

牛 乳 ・ 加 工 乳 ・
そ の 他 の 乳

12 48  (  )  208   (  ) 208  (  )

乳 製 品 13 43  (  )  174 22  (  ) 152  (  )

乳 類 加 工 品 14 3  (  )  40 12  (  ) 28  (  )

アイスクリーム 類・ 氷菓 15 13  (  )  49 30  (  ) 19  (  )

穀 類 及 び そ の 加 工 品 16 110  (  )  967 170  (  ) 797  (  )

野 菜 類 ・ 果 物 類
及 び そ の 加 工 品

17 413 1 ( 1 )  8,035 517  (  ) 7,518 1 ( 1 )

洋 生 菓 子 18 412 56 (  )  3,512 2,669 62 (  ) 843  (  )

和 生 菓 子 19 80 4 (  )  943 436 5 (  ) 507  (  )

そ の 他 の 菓 子
・ 菓 子 材 料

20 146  (  )  1,924 332  (  ) 1,592  (  )

清 涼 飲 料 水 21 72  (  )  487 52  (  ) 435  (  )

酒 精 飲 料 22 16  (  )  249 14  (  ) 235  (  )

氷 雪 23   (  )     (  )   (  )

水 24 2  (  )  45 3  (  ) 42  (  )

缶 詰 ・ び ん 詰 25 73  (  )  807 28  (  ) 779  (  )

調 味 料 26 88  (  ) 1 1,028 249  (  ) 779  (  )

加 熱 済 そ う ざ い 27 414 4 (  )  4,875 2,211 4 (  ) 2,664  (  )

未 加 熱 そ う ざ い 28 178 10 (  )  1,391 1,240 10 (  ) 151  (  )

そ う ざ い 半 製 品 29 3  (  )  40 6  (  ) 34  (  )

弁 当 類 30 50 6 (  )  438 438 8 (  )   (  )

調 理 パ ン 31 33 3 (  )  324 260 4 (  ) 64  (  )

ゆ で め ん 類 32 20  (  )  176 74  (  ) 102  (  )

豆 腐 33 10  (  )  14   (  ) 14  (  )

上 記 以 外 の 食 品 34 92 1 (  )  535 266 2 (  ) 269  (  )

別 表 第 ２ の 添 加 物
及 び そ の 製 剤

35   (  )     (  )   (  )

そ の 他 添 加 物 36 2  (  )  9 7  (  ) 2  (  )

器 具 及 び 容 器 包 装 37 2  (  )  6   (  ) 6  (  )

お も ち ゃ 38   (  )     (  )   (  )

飲料・氷雪・
水

その他の食品

添 加 物

器 具 類

法
違
反
・

不
良
項
目
数

法違反 法違反

魚 介 類 等

項
目
数

法
違
反
・

不
良
項
目
数

菓 子 類

項
目
数

冷 凍 食 品

肉・卵類及び
そ の 加 工 品

乳 ・ 乳 類 等

農 産 物 等

法違反

合　　　　計

　　　          　項　目
総
検
査
品
目
数

総
検
査
項
目
数

（内訳）

法
違
反
・
不
良

品
目
数

通
報
し
た

品
目
数
（

再
掲
）

細菌検査 化学検査
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表3-1-54 食品別収去検査【輸入食品の再掲】 

　食　品　名 ( 再掲 ) ( 再掲 ) ( 再掲 )

350 1 ( 1 ) 0 7,642 508 0 ( 0 ) 7,134 1 ( 1 )

魚 介 類 1   (  )     (  )   (  )

す し 種 ・ さ し み 2 30  (  )  381 218  (  ) 163  (  )

そ の 他 の 魚 介 類 加 工 品 3   (  )     (  )   (  )

無 加 熱 摂 取 4   (  )     (  )   (  )

凍結前加熱済・加熱後摂取 5   (  )     (  )   (  )

凍結前未加熱・加熱後摂取 6 1  (  )  25   (  ) 25  (  )

生 食 用 冷 凍 鮮 魚 介 類 7   (  )     (  )   (  )

生 食 用 食 肉 8   (  )     (  )   (  )

殺 菌 液 卵 9   (  )     (  )   (  )

未 殺 菌 液 卵 10   (  )     (  )   (  )

上 記 以 外 の 肉 ・ 卵 類
及 び そ の 加 工 品

11 19  (  )  615 122  (  ) 493  (  )

牛 乳 ・ 加 工 乳 ・
そ の 他 の 乳

12   (  )     (  )   (  )

乳 製 品 13 1  (  )  3   (  ) 3  (  )

乳 類 加 工 品 14   (  )     (  )   (  )

アイスクリーム 類・ 氷菓 15   (  )     (  )   (  )

穀 類 及 び そ の 加 工 品 16 5  (  )  52 13  (  ) 39  (  )

野 菜 類 ・ 果 物 類
及 び そ の 加 工 品

17 139 1 ( 1 )  4,439 42  (  ) 4,397 1 ( 1 )

洋 生 菓 子 18   (  )     (  )   (  )

和 生 菓 子 19   (  )     (  )   (  )

そ の 他 の 菓 子
・ 菓 子 材 料

20 46  (  )  706 20  (  ) 686  (  )

清 涼 飲 料 水 21 17  (  )  168 30  (  ) 138  (  )

酒 精 飲 料 22 9  (  )  114   (  ) 114  (  )

氷 雪 23   (  )     (  )   (  )

水 24   (  )     (  )   (  )

缶 詰 ・ び ん 詰 25 45  (  )  714 28  (  ) 686  (  )

調 味 料 26 16  (  )  236 14  (  ) 222  (  )

加 熱 済 そ う ざ い 27 5  (  )  85 6  (  ) 79  (  )

未 加 熱 そ う ざ い 28   (  )     (  )   (  )

そ う ざ い 半 製 品 29   (  )     (  )   (  )

弁 当 類 30   (  )     (  )   (  )

調 理 パ ン 31   (  )     (  )   (  )

ゆ で め ん 類 32   (  )     (  )   (  )

豆 腐 33   (  )     (  )   (  )

上 記 以 外 の 食 品 34 17  (  )  104 15  (  ) 89  (  )

別 表 第 ２ の 添 加 物
及 び そ の 製 剤

35   (  )     (  )   (  )

そ の 他 添 加 物 36   (  )     (  )   (  )

器 具 及 び 容 器 包 装 37   (  )     (  )   (  )

お も ち ゃ 38   (  )     (  )   (  )

化学検査

項
目
数

法
違
反
・

不
良
項
目
数

農 産 物 等

法違反

合　　　　計

　　　          　項　目
総
検
査
品
目
数

総
検
査
項
目
数

（内訳）

法
違
反
・
不
良

品
目
数

通
報
し
た

品
目
数
（

再
掲
）

細菌検査

菓 子 類

項
目
数

法
違
反
・

不
良
項
目
数

法違反 法違反

魚 介 類 等

冷 凍 食 品

肉・卵類及び
そ の 加 工 品

乳 ・ 乳 類 等

飲料・氷雪・
水

その他の食品

添 加 物

器 具 類
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表3-1-55 収去検査等により判明した法違反品 

違反法・
違反条文

違反内容 食品分類 一般名称 検査結果
違反
検体

食品衛生法
第13条第2項

成分規格違反
その他の魚介類加
工品

魚肉練り製品 大腸菌群陽性 2 

2 

食品衛生法
第13条第2項

残留農薬等の基準違反
野菜・果実及びそ
の加工品

【輸】ムング豆
チアメトキサム0.06ppm
検出

1 

食品表示法
第5条違反

添加物表示なし
その他の魚介類加
工品

ちくわ
表示にないソルビン酸
を0.96g/kg検出

1 

2 

4 

化
学
検
査

小　　　　　　　　　　　　　　　計

細
菌
検
査

小　　　　　　　　　　　　　　計

違　　反　　検　　体　　総　　数

 

注 【輸】は輸入食品を示す。 
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表3-1-56 食品別表示検査 

期
限
表
示

食
品
添
加
物

そ
の
他

生
鮮
食
品
の

原
産
地

加
工
食
品
の

原
料
原
産
地

輸
入
加
工
食
品

の
原
産
国

そ
の
他

栄
養
成
分
表
示

機
能
性
表
示

そ
の
他

170,216 10,647 1,637 65,683 321 120 24 30 86 33 17 0 19 10 0 0 320 3 315 7 11 0 761 1

麦類 1 214 51 2

粉類 2 1,121 136 508 5 3 2 5 5 2

でん粉 3 224 52 112

野菜加工品 4 5,369 1,176 3,404 6 1 1 2 2 2 6 1 4 1 2 72

果実加工品 5 5,036 719 4 2,717 4 3 1 4 4 24

茶、コーヒー及びココアの調製品 6 1,754 6 608 18 18 18 18 1

香辛料 7 1,400 5 305 10 10 10 10 6

めん・パン類 8 6,029 317 18 4,204 5 5 2 5 5 19

穀類加工品 9 2,640 492 24 1,586 4 1 3 4 4 4

菓子類 10 12,140 1,770 310 7,920 64 17 1 6 21 15 7 4 64 2 62 1 3 88

豆類の調製品 11 4,967 2,157 20 2,793 2 2 2 2 36

砂糖類 12 697 5 232

その他の農産加工食品 13 1,944 107 1,208 7 2 1 3 1 7 6 1 1 3

食肉製品 14 6,059 9 3,902 8 5 3 8 8 32

酪農製品 15 6,670 318 4,843 3 3 3 3 4

加工卵製品 16 1,715 1,483 1 1 1 1 22

その他の畜産加工食品 17 1,025 684 6 1 5 6 5 1 1

加工魚介類 18 13,163 100 9,968 31 10 9 1 10 1 1 31 32 1 162 1

加工海藻類 19 1,982 713 2 2 2 2

その他の水産加工食品 20 1,555 862 4 4 4 4 1

調味料及びスープ 21 4,462 749 99 3,288 5 3 1 2 1 4 4 1 49

食用油脂 22 1,500 282 184 557

調理食品 23 12,247 986 11 7,291 19 5 4 6 5 19 19 128

その他の加工食品 24 2,798 303 30 1,384 15 14 1 15 15 19

飲料等 25 5,642 118 404 2,550 3 2 1 3 2 1 1 36

102,353 9,373 1,538 63,173 222 98 16 20 60 17 0 16 10 0 0 221 3 215 5 9 0 711 1

米殻 26 1,412 42

麦類 27 322 7 42

雑穀 28 545 134 20

豆類 29 2,331 294 44

野菜 30 15,687 449 32 468 11 2 1 8 2 11 11

果実 31 11,399 344 40 654 23 5 9 9 1 23 23 9

その他の農産食品 32 863 510

食肉 33 8,436 2 341 31 10 5 2 14 31 31

乳 34 48 6 15

食用鳥卵 35 1,673 15 35 1 1 1 1 1

その他の畜産食品 36 76 6

魚類 37 16,243 2 200 29 4 24 1 29 31 1 1 2

貝類 38 4,845 31 2 1 1 2 2 24

水産動物類 39 2,059 2 5 2 1 1 2 2 15

海産ほ乳動物類 40 468

海藻類 41 889 95

67,296 1,270 99 2,466 99 22 8 10 26 33 3 0 0 0 99 0 100 2 2 0 50 0

42 567 4 44

生
鮮
食
品
※

2

農産物
（きのこ類、山菜
類及びたけのこを

含む。）

畜産物

水産物
（ラウンド、セミドレ
ス、ドレス、フィ
レー、切り身、刺
身（盛り合わせた
ものを除く。）、む
き身、単に凍結さ
せたもの及び解
凍したもの並びに
生きたものを含

む。）

小　　計

添　加　物

合　　　計

加
工
食
品
※

1

農産物

畜産物

水産物

その他

小　　計

収去検査
（食品表示法）

検
査
検
体
数

違
反
検
体
数

措
置
品
目
数

通
報
し
た
品
目
数

指
示
・
公
表
数

文
書
指
導

口
頭
指
導

そ
の
他

内　訳
（複数計上可）

検
査
品
目
数

現
場
で
発
見
し
た
違
反
・

不
適
正
表
示
品
目
数

遺
伝
子
組
換
え

（
再
掲

）

保
健
機
能
食
品

（
再
掲

）

ア
レ
ル
ゲ
ン

（
再
掲

）

内　訳
（複数計上可）

無
　
表
　
示

衛生事項 品質事項 保健事項

 

※1 食品表示基準 別表第一による。 

※2 食品表示基準 別表第二による。 

(注) 品質事項については、特別区・八王子市・町田市を除く。 
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表3-1-57 食肉の生食等での提供に対する一斉監視指導 

項目

業種

牛
肝
臓

牛
の
胃
や
腸
な
ど

牛
ユ
ッ

ケ
・
牛
タ
タ
キ
・
牛
刺
し
等

牛
ユ
ッ

ケ
等
（

パ
ッ

ク
品
）

鶏
刺
し
及
び
鶏
レ
バ
ー

等

馬
刺
し
等
（

馬
レ
バ
ー

除
く
）

馬
レ
バ
ー

豚
刺
し
等
（

豚
レ
バ
ー

除
く
）

豚
レ
バ
ー

そ
の
他
※

2

3,398 5,767 256 1 14 13 15 86 157 4 1 1 4 96 341 60 

2,833 3,731 221 1 14 13 13 86 124 2 1 1 4 38 248 58 

422 1,217 25      25 1    52 73 2 

127 755 10    2  8 1    6 17  

16 64             3  

通
常
よ
り
低
い
温
度
帯
加
熱
に
よ
る

食
肉
調
理
品
の
提
供
軒
数

合　　　計

飲 食 店 営 業

食 肉 販 売 業

食 肉 処 理 業

テ
ン
ダ
ラ
イ
ズ
処
理
･

タ
ン
ブ
リ
ン
グ
処
理
･

結
着
処
理
食
肉
等
取
扱
軒
数

挽
肉
調
理
品
取
扱
軒
数

そ の 他

立

入

軒

数

立

入

延

軒

数

生
又
は
生
に
近
い
状
態
で
喫
食
さ
れ
る

食
肉
等
の
取
扱
軒
数
※

1

取扱種類(内訳）

 

※1 生又は生に近い状態の食肉料理若しくはその原料肉を提供、販売していた施設の軒数を計上 

※2 左記以外を提供・販売していた施設の軒数を計上 

 

 

表3-1-58 生食用食肉取扱(報告)施設に対する一斉監視指導 

項目

業種

288 27 28 7 18 8 31 6 1 

285 27 28 7 18 8 31 6  

1         

2        1 

         

牛

ユ

ッ

ケ

そ

の

他

生
食
用
食
肉
の
加
工

合　　　計

報

告

施

設

数

※

1

立

入

軒

数

立

入

延

軒

数

指

導

施

設

数

取扱種類※2

牛

刺

し

食 肉 販 売 業

食 肉 処 理 業

そ の 他

牛

タ

タ

キ

飲 食 店 営 業

 

※1 制度開始以来、開始報告の届出があった全ての生食用食肉施設を計上（廃止施設は除く。） 

※2 取扱い種類については複数計上 
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表3-1-59 ふぐ取扱い関係営業者の一斉監視指導 

従
事
の
制
限
等

ふ
ぐ
調
理
師
の
義
務

ふ
ぐ
取
扱
所
の
認
証

認
証
に
係
る
地
位
の
継
承

ふ
ぐ
加
工
製
品
取
扱
い
届
出

届
出
に
係
る
地
位
の
継
承

ふ
ぐ
加
工
製
品
の
取
扱
者
の
義
務

表
示

第10条 第11条 第12条
第12条の２

第17条
第17条の２
第17条の３

第18条

合 計 4,309 6,519 370 371 2 4 0 2 38 1 187 11 138 

ふぐ取扱所
（認証書を受けている施設）

1,897 2,926 158 160    1 38 1  2 119 

ふぐ加工製品取扱施設
（届出の施設）

1,804 2,931 210 210 1 3  1   186 8 19 

上記以外の飲食店営業
及び魚介類販売業

608 662 2 1 1 1     1 1  

（　内　訳 （件）） 違反の内容
（東京都ふぐの取扱い規制条例）行政指導

不
利
益
処
分

　　　　　　　　　　項目

　種別

立
入
軒
数

立
入
延
軒
数

行
政
措
置
実
施
軒
数

口
頭
注
意

指
導
文
書
交
付

（

衛
生
指
導
注
意
票
含
む
）

そ
の
他
（

改
善
報
告
書
等
）

そ
の
他
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表3-1-60 講習会の実施状況 

法改正
HACCP
関連

衛生管理
計画作成

腸管出血
性大腸菌

肉の生食
ノロ

ウイルス

寄生虫・
有毒魚・
自然毒

食品の
アレルギー

対策

テイクア
ウト等

144 97 114 69 66 55 80 70 19 11 

22 15 21 15 9 7 12 12 4 1 

130 95 110 68 61 51 73 65 19 11 

22 15 21 15 9 7 12 12 4 1 

14 2 4 1 5 4 7 5   

0          

法改正
HACCP
関連

衛生管理
計画作成

腸管出血
性大腸菌

肉の生食
ノロ

ウイルス

寄生虫・
有毒魚・
自然毒

食品の
アレルギー

対策

テイクア
ウト等

9,412 8,512 8,895 7,807 2,332 1,992 2,586 2,196 1,045 752 

6,677 6,484 6,645 6,490 715 646 790 767 555 448 

9,189 8,500 8,851 7,796 2,265 1,945 2,496 2,134 1,045 752 

6,677 6,484 6,645 6,490 715 646 790 767 555 448 

223 12 44 11 67 47 90 62   

0          

合   計

回　数

総数
※1

（回）

内訳（再掲）※2,3,4

　対　象　者

合   計

（うち集合形式以外(再掲）)

（うち集合形式以外(再掲）)

食 品 事 業 者

（うち集合形式以外(再掲）)

一 般

（うち集合形式以外(再掲）)

受講人数

総数※1

（人）

内訳（再掲）※2,3,4

　対　象　者

食 品 事 業 者

（うち集合形式以外(再掲）)

一 般

（うち集合形式以外(再掲）)
 

※1 「総数」には、講習会の内容にかかわらず、事業実施期間中に実施した全ての講習会の回数を計上 

※2 各内容を盛込んだ講習会の回数及び参加人数を再掲 

※3 それぞれの内容について、1回の講習会で複数の内容を講義したときは、それぞれに再掲 

※4 HACCPに沿った衛生管理の制度化の内容を含む講習会は、「法改正」と「HACCP関連」に再掲 

※5 衛生管理計画を作成させた場合は、「法改正」、「HACCP関連」及び「衛生管理計画作成」に再掲 

 

 

表3-1-61 現場簡易検査結果 

細菌検査
小　　計

3,354

化学検査
小　　計

残留塩素 AV・POV 蛍光物質 放射能

700 136  525  

492 4,054

711  2,643 

その他

39 

実施軒数
検査件数合計
(細菌＋化学)

スタンプ法 コリテップ その他
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【参考】 

  

 ※   太ワク   は成分規格                                   別添 

     網掛け   は衛生規範 

 

対象食品 細菌数 大腸菌群 大腸菌 
黄色 

ブドウ球菌 

サルモネラ

属菌 

腸炎 

ビブリオ 

クロストリジウ

ム属菌 

その他食中毒

起因菌 

未加熱そうざい 

（マリネ、酢の物等） 

100万/g 

を超えるもの 

3,000/g 

を超えるもの 
陽性 陽性 陽性 ― ― 

O157等※1 

陽性 

加熱済そうざい 

（煮豆、きんとん、 

厚焼玉子、だし巻等） 

10万/g 

を超えるもの 

100/g 

を超えるもの 
陽性 陽性 陽性 ― ― 

O157等※1 

陽性 

一夜漬け（浅漬） ― ― 陽性 陽性 陽性 陽性 ― 
O157等※1 

陽性 

洋生菓子 
10万/g 

を超えるもの 
陽性 陽性 陽性 陽性 ― ― ― 

正月用生菓子 

（寄せ物、羊羹等） 

10万/g 

を超えるもの 

100/g 

を超えるもの 
陽性 陽性 陽性 ― ― ― 

魚肉練り製品 
10万/g 

を超えるもの 
陽性 ― 陽性 陽性 ― ― ― 

乾燥食肉製品 ― ― 陽性 ― ― ― ― 
リステリア 

陽性 

非加熱食肉製品 ― ― 
100/g 

を超えるもの 

1,000/g 

を超えるもの 
陽性 ― ― 

リステリア 

100/g 

を超えるもの 

特定加熱食肉製品 ― ― 
100/g 

を超えるもの 

1,000/g 

を超えるもの 
陽性 ― 

1,000/g 

を超えるもの 

リステリア 

陽性 

加熱食肉製品 

（包装後加熱殺菌） 
― 陽性 ― ― ― ― 

1,000/g 

を超えるもの 

リステリア 

陽性 

加熱食肉製品 

（加熱殺菌後包装） 
― ― 陽性 

1,000/g 

を超えるもの 
陽性 ― ― 

リステリア 

陽性 

生食用食肉 

（タタキ等） 
― ― 陽性 ― 陽性 ― ― 

ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ､ 

O157等※1 

陽性 

生食用かき 
5万/g 

を超えるもの 
― 

最確数 

230/100g 

を超えるもの 

― ― 

最確数 

100/g 

を超えるもの 

― 
ノロウイルス 

陽性 

※1 腸管出血性大腸菌O26、O103、O111、O121、O145、O157を含む。 

網掛け 
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表3-1-62 正月用・贈答用食品（そうざい・つくだ煮等）の収去検査結果（細菌検査） 

不
良
数

不
良
率

（

％
）

＜10 ≦10
2
≦10

3
≦10

4
≦10

5
≦10

6
≦10

7 ＜10 ≦10
2
≦10

3 (-) (+) (-) (+) (-)
※1

(+) (-) (+)

合　計 22 0 0.0 17 2 3 0 0 0 0 22 0 0 22 0 22 0 22 0 6 0 

そ の 他 の
魚 介 類 加 工 品

4 4 4 4 4 4 

肉 ・ 卵 類 及 び
そ の 加 工 品

1 1 1 1 1 1 

野菜類・果物類及び
そ の 加 工 品

12 9 1 2 12 12 12 12 4 

加 熱 済 そ う ざ い 5 4 1 5 5 5 5 2 

サルモネラ
黄色ブドウ

球菌
腸管出血性

大腸菌
　　　 　　　　　項目

 品名

検
体
数

判定
細菌数

（1g当たり）
大腸菌群数

（1g当たり）
大腸菌

 

※1 その他の魚介類加工品、野菜類・果物類及びその加工品、加熱済みそうざいにおいては、検査により不検出であ

った検体の結果は＜100/gとしており、その結果を含む。 

 

 

表3-1-63 正月用・贈答用食品（そうざい・つくだ煮等）の収去検査結果（化学検査） 

法
違
反
数

法
違
反
率

（

％
）

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

合　計 10 0 0.0 7 0 7 0 7 0 7 0 8 0 8 1 0 0 6 0 2 0 1 0 

そ の 他 の
魚 介 類 加 工 品

1 1 1 

野菜類・果物類及び
そ の 加 工 品

8 6 6 6 6 6 6 1 5  2 

加 熱 済 そ う ざ い 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

甘味料

ソルビン
酸

安息香酸
ﾊﾟﾗｵｷｼ

安息香酸
ｴｽﾃﾙ類

デヒドロ
酢酸

ｻｯｶﾘﾝ
アセスル
ファムＫ

その他

　　　 　　　　　項目

  品名

検
体
数

判定

保存料 着色料

二酸化
硫黄

BHA/BHT

漂白剤
酸化

防止剤

ﾀｰﾙ色素

 

 

 

表3-1-64 洋生菓子・正月用和菓子等の収去検査結果（細菌検査） 

不
良
数

不
良
率

（

％
）

＜10 ≦10
2
≦10

3
≦10

4
≦10

5 (-) ＜10 (+) (-) (+) (-) (+) (-)
※1

(+) (-) (+)

合　計 22 6 27.3 6 5 7 3 1 13 3 6 22 0 22 0 21 1 10 0 

洋 生 菓 子 19 6 31.6 3 5 7 3 1 13 66  19 19 18 11  10 

和 生 菓 子 2 2 2 2 2 2 

そ の 他 の 菓 子
・ 菓 子 材 料

1 1 1 1 1 1 

サルモネラ
黄色ブドウ

球菌
腸管出血性

大腸菌
　　　 　　　　項目

 品名

検
体
数

判定
細菌数

（1g当たり）
大腸菌群数

（1g当たり）
大腸菌

 

注 斜斜体体太太字字は不良検体等に該当する。 

※1 和生菓子、その他の菓子・菓子材料においては、検査により不検出であった検体の結果は＜100/g としており、そ

の結果を含む。 
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表3-1-65 洋生菓子・正月用和菓子等の収去検査結果（化学検査） 

法
違
反
数

法
違
反
率

（

％
）

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

合計 1 0 0.0 1 0 1 0 1 0 1 0 1 0 1 0 

和 生 菓 子 1 1 1 1 1 1 1 

甘味料

アセスル
ファムＫ

ソルビン
酸

安息香酸
ﾊﾟﾗｵｷｼ

安息香酸
ｴｽﾃﾙ類

デヒドロ
酢酸

ｻｯｶﾘﾝ

　　　 　　　　項目

 品名

検
体
数

判定

保存料

 

 

 

 

 

 

表3-1-66 食肉製品・生食用かき・魚肉練り製品の収去検査結果（細菌検査） 

不
良
数

不
良
率

（

％
）

＜10 ≦10
2
≦10

3
≦10

4 (-) (+) (-)
※1

(+) (-) (+) (-) (+) 適 否

合　計 35 0 0.0 12 2 2 0 16 0 16 0 10 0 7 1 27 0 

加 熱 食 肉 製 品
（加熱殺菌後包装）

9 9 9 

加 熱 食 肉 製 品
（包装後加熱殺菌）

1 1 1 

非 加 熱 食 肉 製 品 1 1 

生 食 用 か き 8 7 1 

魚 肉 練 り 製 品 16 12 2 2 16 16 16 

リステリア・
モノサイトゲネス

ノロ
ウイルス

成分規格
※2

　　　 　　　 項　目

 品　名

検
体
数

判定
細菌数

（1g当たり）
サルモネラ

黄色ブドウ
球菌

 

※1 検査により不検出であった検体の結果は＜100/gとしており、その結果を含む。 

※2 加熱食肉製品（加熱殺菌後包装）の成分規格（E.coli、黄色ブドウ球菌、サルモネラ属菌）、加熱食肉製品（包装

後加熱殺菌）の成分規格（大腸菌群、クロストリジウム属菌）、非加熱食肉製品の成分規格（E.coli、黄色ブドウ

球菌、サルモネラ属菌、リステリア・モノサイトゲネス）、魚肉練り製品の成分規格（大腸菌群）を検査した。 
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表3-1-67 食肉製品・魚肉練り製品の収去検査結果（化学検査） 

法
違
反
数

法
違
反
率

（

％
）

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

適 否

合　計 23 0 0.0 21 1 21 0 21 0 21 0 10 1 10 0 3 1 12 0 11 0 

加 熱 食 肉 製 品
（加熱殺菌後包装）

9 8 1 8 8 8 2 2 3 9 

加 熱 食 肉 製 品
（包装後加熱殺菌）

1 1 1 1 1 1 

非 加 熱 食 肉 製 品 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

魚 肉 練 り 製 品 12 11 11 11 11 7 1 7 3 1 8 

　　　 　　　　　項目

 品名

検
体
数

判定

保存料

ソルビン
酸

安息香酸
ﾊﾟﾗｵｷｼ

安息香酸
ｴｽﾃﾙ類

デヒドロ
酢酸

タール
色素

甘味料 着色料

成分規格
※2

ｻｯｶﾘﾝ
アセスル
ファムＫ

その他
※1

 

※1 ステビオシド、レバウジシド A、D－ソルビトールを検査した。 

※2 加熱食肉製品（加熱殺菌後包装）、加熱食肉製品（包装後加熱殺菌）、非加熱食肉製品の成分規格（亜硝酸根）

を検査した。 

 

 

表3-1-68 魚介類加工品の収去検査結果（化学検査） 

法
違
反
数

法
違
反
率

（

％
）

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

適 否

合　計 10 0 0.0 6 0 6 0 6 0 6 0 9 0 9 0 2 0 9 3 1 0 4 0 

魚 介 類 加 工 品 6  5 5 5 5 6 6 2 5 1 

魚 卵 加 工 品 4  1 1 1 1 3 3 4 3 4 

成分規格
※2ソルビン

酸
安息香酸

ﾊﾟﾗｵｷｼ
安息香酸
ｴｽﾃﾙ類

デヒドロ
酢酸

ｻｯｶﾘﾝ
アセスル
ファムＫ

その他
※1

タール
色素

着色料甘味料

二酸化
硫黄

漂白剤　　　 　　　　項目

 品名

検
体
数

判定

保存料

 

※1 検体により、スクラロース、ステビオシド、レバウジシドAを検査した。 

※2  いくら・すじこ・たらこの成分規格（亜硝酸根）を検査した。 

 

 

表3-1-69 鶏肉の収去検査結果（細菌検査） 

不
良
数

不
良
率

（

％
）

(-) (+) (-) (+) (-) (+)

10 0 0.0 4 6 9 1 7 3 

原 料 肉 1 1 1 1 

調 理 品 9 4 5 9 6 3 

サルモネラ属
菌

ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ
ｼﾞｪｼﾞｭﾆ/ｺﾘ

鶏

肉

　　　　　　　項目

　品名

検
体
数

判定 大腸菌

合　計
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第第66  令令和和22年年度度食食品品衛衛生生監監視視事事業業（（11月月分分かからら33月月分分ままでで））のの実実施施結結果果ににつついいてて  

 

1 概要（表3-1-70、表3-1-72） 

  実施期間中、食品の調理業、製造業、販売業等に対して4,021

件の立入りを行い、食品等の製造、取扱い、販売及び表示につ

いて監視指導を実施した。 

  また、食品製造業、食品販売業等23軒から食品等を収去し、

52品目の検査を実施した。その結果、不良となった検体はなか

った。 

  食品の取扱い等が不良であった施設105軒に対しては、口頭注

意等を行い、改善を指導した。 

  このほか、食品衛生講習会や各保健所独自の計画による一斉

監視指導等を実施し、食品関係者及び消費者の食品衛生知識の

向上並びに自主的衛生管理の推進に努めた。 

  各事業の実施結果については、以下のとおりである。 

 

2 実施結果 

 (1) HACCPの取組支援 

  ア 監視指導（表3-1-71） 

    HACCP に沿った衛生管理の導入に向けて、製造・処理施

設641件、販売施設551件、調理施設2,472件、その他施設18 

件の立入検査を実施し、食品等事業者団体が作成した手引

書に基づき、指導及び助言を行った。 

イ 講習会等による普及啓発（表3-1-84） 

保健所において、HACCPに関する衛生講習会を14回開催し、

小規模な飲食施設の従事者等595名に普及啓発を行った。 

(2) 食品の取扱い等の改善確認が必要な施設の一斉監視指導 

  ア 監視指導（表3-1-71） 

    令和2年度に実施した一斉収去等で結果が「不良」であっ

た施設、監視指導において指摘箇所があった施設等に対し

て、フォローアップを実施するため、217件の立入りを行い、

改善状況の確認を行った。 

その結果、製造施設等28軒に対して、口頭注意等の行政

措置を行い、衛生管理の徹底を図った。 

  イ 収去検査（表3-1-71、表3-1-74） 

    改善確認が必要な施設等8軒から菓子類、そうざい類等を

収去し、15品目の検査を実施した。 

    その結果、不良となった検体はなかった。 

 (3) 社会福祉施設等の一斉監視指導（腸管出血性大腸菌、ノロ

ウイルス対策） 

  ア 監視指導（表3-1-71） 

   平成28年8月、都内の高齢者福祉施設で腸管出血性大腸菌

O157を原因とした食中毒が発生し、複数名が死亡した。こ

れにより、ノロウイルスだけでなくO157による食中毒の発

生を予防するため、大規模な患者発生につながりやすい社

会福祉施設等に対する監視指導を重点的に実施した。 

    社会福祉施設等（高齢者福祉施設、保育所、認可外保育

施設、宴会施設等）に対して847件の立入りを行い、「ノロ

ウイルス対応標準マニュアル」（平成18年3月東京都福祉保

健局）、「大量調理施設衛生管理マニュアル」（平成9年3月24

日付生衛発第85号厚生省通知別添）等により、調理従事者

及び施設・器具の衛生、食品の衛生的取扱い等を指導した。 

  イ 講習会等による普及啓発（表3-1-84） 

    保健所等において、ノロウイルスの感染経路、食中毒の

未然防止、二次汚染防止（手洗い、排泄物・吐物の処理方

法）等に関する衛生講習会を14回開催し、社会福祉施設等

の給食調理従事者、栄養士等418人に普及啓発を行った。 

(4) 食品のアレルギー対策 

  ア 監視指導（表3-1-71） 

    食品の製造施設やアレルギー対応食を導入する給食施設

におけるアレルギー物質のコントロールの実施及び販売施

設における取扱食品の特定物質表示が適切であるか確認す

るため、食品製造業及び食品販売施設の監視指導を実施し

た。 

    主として、乳幼児・学童が喫食する小麦製のめん類の製

造業及び乳幼児・学童が好んで喫食すると思われる菓子類

の製造業等に対して897件の立入りを行い、表示検査等を実

施した。 

イ 収去検査（表3-1-71、表3-1-75） 

    麺類製造業等3軒からめん類を収去し、アレルギー物質

「そば」3検体の検査を実施した。 

その結果、検査対象物質を検出した検体はなかった。 

 (5）食肉等の取扱施設の一斉監視指導 

  ア 監視指導（表3-1-71） 

    食肉の生食等による食中毒を防止するため、これらの食

肉を取り扱う施設に対し、生食用食肉、牛肝臓及び豚の食

肉の規格基準並びに生食用食肉の衛生基準の遵守等につ

いて、監視指導を行った。牛肉や豚肉等に加え、その他の

鶏肉やジビエ（野生鳥獣）等についても、その内臓肉を含

め、その取扱いや加熱調理方法等について監視指導を行っ
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た。また、鶏肉を卸売販売している施設に対し、加熱が必

要である旨の情報伝達について監視指導を行った。 

    飲食店営業者等に対して728件の立入検査を行い、食肉

を生食又は不十分な加熱で提供していた施設等9軒に対し

て、改善指導を行った。また、鶏肉を卸売販売している食

鳥処理場等15軒に対して立入検査を行い、加熱が必要であ

る旨の情報伝達をしていなかった1軒に対して、改善指導

を行った。 

  イ 講習会等による普及啓発（表3-1-84） 

    食肉を生食することのリスク等についての講習会を8回

実施し、飲食店営業者等305名に普及啓発を実施した。 

  (6) 東京2020オリンピック・パラリンピック競技大会に向けた

監視指導 

  ア 監視指導（表3-1-71） 

    東京2020オリンピック・パラリンピック競技大会開催に

備え、東京都を訪れる旅行客等の利用が想定されるホテル

等の宿泊施設の調理施設に対して121件、飲食物を提供する

施設に対して3,265件の立入りを行い、食品や調理器具の衛

生的な取扱い等について監視指導を行った。 

    その結果、調理施設等92軒に対して、食品の取扱いにつ

いて口頭注意を行い、施設の改善を図った。 

 (7) 食品製造業の一斉監視指導 

  ア 監視指導（表3-1-71） 

    食品の製造施設における食品の取扱い等について監視指

導を行い、不適切な食品の流通を未然に防止するとともに、

取扱食品の表示事項について適正化を図った。 

    菓子製造業等に対して599件の立入りを行い、食品及び器

具の取扱い、施設の清潔保持、従事者に対する教育研修の

徹底、表示等について監視指導を行った。 

    その結果、製造施設等9軒に対して口頭注意等の行政措置

を講じ、衛生管理の徹底を図った。 

  イ 収去検査（表3-1-71、表3-1-76、表3-1-77、表3-1-78） 

    菓子製造業等の食品製造施設9軒から菓子等を収去し、18

品目の検査を実施した。また、豆腐製造業1軒から豆腐を収

去し、3品目の検査を実施した。 

    その結果、不良となった検体はなかった。 

 (8) 食品販売業の一斉監視指導 

  ア 監視指導（表3-1-71） 

    食品販売施設（スーパー、デパート、ディスカウントス

トアー、ワンプライスショップ、ドラッグストア等）に対

して619件の立入りを行い、食品の衛生的な販売方法及び表

示の確認を行った。 

    その結果、25軒に対して口頭注意等の措置を講じ、食品

の取扱い等の改善を図った。 

  イ 収去検査（表3-1-71、表3-1-79、表3-1-80） 

    食品販売施設6軒から農産物加工品、菓子類等を収去し、

19品目の検査を実施した。 

    その結果、違反・不良となった食品はなかった。 

(9) 行商の一斉監視指導 

ア 監視指導（表3-1-71） 

  弁当等人力販売業の事業者等に対して、許可の有無や食

品の取扱い等について43件の監視指導を行った。 

 (10) 食鳥肉（食鳥処理場）の一斉監視指導 

  ア 監視指導（表3-1-71） 

    食鳥肉の安全性を確保するため、「令和2年度食鳥肉の衛

生確保事業実施計画について」（令和2年3月27日付31福保健

食第2515号）に基づき、食鳥処理場に対して23件の立入り

を行い、収去検査により食中毒菌が検出された施設に対し、

原因究明を行い、衛生的な処理等について改善を図った。 

  イ 収去検査（表3-1-71、表3-1-81、表3-1-82） 

    食鳥処理業2軒から食鳥肉を収去し、細菌検査及び抗菌性

物質等の化学検査、計4品目を実施した。 

    その結果、違反・不良となった検体はなかった。 

 (11) その他（テイクアウト等に係る一般飲食店に対する監視指

導） 

ア 監視指導（表3-1-71） 

一般飲食店において、新たに持ち帰り（テイクアウト）

や宅配（出前）等を行う事例が増えていることを踏まえ、

一般衛生管理の徹底や調理済食品の適切な温度管理等につ

いて、テイクアウト等を実施する又は実施を検討している

飲食店に対し338件の立入りを行った。 

その結果、食品の取扱いが不適切であった飲食店9軒に対

し、改善を指導した。 

 (12) 表示の検査指導 

  ア 食品表示法に基づく表示検査（表3-1-83） 

    食品等27,457品目の表示検査を実施し、33品目の表示違

反・不適正表示を発見した（違反・不適正率0.12%）。当該

食品の製造者、販売者等に対しては、適正な表示を行うよ

う指導した。 

    また、遺伝子組換えに関わる表示1,650品目、保健機能食
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品925品目、アレルゲンに関わる表示12,191品目についても、

併せて表示検査を実施した。 

 (13) その他 

  ア 食品衛生講習会等の実施状況（表3-1-84） 

    食品関係営業者等を対象に、食品衛生に関する講習会を

18回実施し、721名が参加した。このうち、法改正に関する

内容を盛り込んだ講習会を14回（参加者607名）、HACCP等の

衛生管理に関する内容を盛り込んだ講習会を14回（参加者

595名）、衛生管理計画作成に関する内容を盛り込んだ講習

会を6回（参加者140名）、腸管出血性大腸菌に関する内容を

盛り込んだ講習会を5回（参加者72名）、肉の生食に関する

内容を盛り込んだ講習会を8回（参加者305名）、ノロウイル

スに関する内容を盛り込んだ講習会を14回（参加者418名）、

寄生虫・有毒魚・植物性自然毒等に関する内容を盛り込ん

だ講習会を9回（参加者316名）、食物アレルギー対策に関す

る内容を盛り込んだ講習会を4回（参加者298名）、テイクア

ウト等に関する内容を盛り込んだ講習会を3回（参加者71

名）実施した。 
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表3-1-70 施設別立入検査実施状況 

口
頭
注
意

指
導
文
書
交
付

（

衛
生
注
意
指
導
票

含
む
）

そ
の
他

4,021 105 99 1 6 0 

687  12  9   3  

657  25  26    

2,653  67  64  1  2  

24  1    1  

合 計

製 造 ・ 処 理 施 設

販 売 施 設

立入検査実施状況

立
入
件
数

行
政
措
置
実
施
軒
数

（内訳（件））

そ の 他

行政指導
不
利
益
処
分

調 理 施 設

 

 

 

 

表3-1-71 事業別立入検査実施状況、収去検査実施状況 

口
頭
注
意

指
導
文
書
交
付

（

衛
生
注
意
指
導
票
含

む
）

そ
の
他

641 

551 

2,472 

18 

217 28 25  3  8 15  

847 6 5  1  2 4  

897 2 2    3 3  

728 9 9    2 4  1 

3,265 92 90 1 2  10 26  

121         

574 9 7  2  7 16  

25      2 2  

         

619 25 26    6 19  

45         

         

43 1 1       

23      2 4  

338 9 9       

収去検査実施状況 通
常
よ
り
低
い
温
度
帯
加
熱
に
よ

る
食
肉
調
理
品
の
提
供
軒
数

立
入
件
数

行
政
措
置
実
施
軒
数

（内訳（件））

収
去
軒
数

総
検
査
品
目
数

行政指導

不
利
益
処
分

法
違
反
・
不
良

品
目
数

ア　HACCPの取組支援（再
掲）

製造・処理施設

販売施設

調理施設

その他

宿泊施設（再掲）

キ　食品製造業等
　　（再掲）

製造業等
（麺類製造所、行商弁当製造施設除く）

麺類製造所

カ　東京2020大会に向けた監視指導（再掲）

イ　食品の取扱い等の改善確認が必要な施設
   （再掲）

ウ　社会福祉施設等
　 （O157、ノロウイルス対策）（再掲）

エ　食品のアレルギー対策（再掲）

オ　食肉の取扱施設（再掲）

コ　食鳥肉（食鳥処理場）（再掲）

サ　テイクアウト等に係る飲食店の監視指導（再掲）

行商弁当製造施設

ク　食品の販売業（再掲）

セルフ販売形式による
販売施設（再掲）

ケ　行商（再掲）

行商
（弁当等人力販売業を除く）

弁当等人力販売業

 

196

第３章　保健所における監視指導事業



第 3章 保健所における監視指導事業 

 

195 

表3-1-72 食品別収去検査結果 

　食　品　名 ( 再掲 ) ( 再掲 ) ( 再掲 )

52 0 ( 0 ) 0 487 271 0 ( 0 ) 216 0 ( 0 )

魚 介 類 1   (  )     (  )   (  )

す し 種 ・ さ し み 2   (  )     (  )   (  )

そ の 他 の 魚 介 類 加 工 品 3 2  (  )  7 5  (  ) 2  (  )

無 加 熱 摂 取 4   (  )     (  )   (  )

凍結前加熱済・加熱後摂取 5   (  )     (  )   (  )

凍結前未加熱・加熱後摂取 6   (  )     (  )   (  )

生 食 用 冷 凍 鮮 魚 介 類 7   (  )     (  )   (  )

生 食 用 食 肉 8   (  )     (  )   (  )

殺 菌 液 卵 9   (  )     (  )   (  )

未 殺 菌 液 卵 10   (  )     (  )   (  )

上 記 以 外 の 肉 ・ 卵 類
及 び そ の 加 工 品

11 4  (  )  132 28  (  ) 104  (  )

牛 乳 ・ 加 工 乳 ・
そ の 他 の 乳

12   (  )     (  )   (  )

乳 製 品 13   (  )     (  )   (  )

乳 類 加 工 品 14   (  )     (  )   (  )

ア イ ス ク リ ー ム 類 ・ 氷 菓 15   (  )     (  )   (  )

穀 類 及 び そ の 加 工 品 16 1  (  )  1   (  ) 1  (  )

野 菜 類 ・ 果 物 類
及 び そ の 加 工 品

17 4  (  )  32 10  (  ) 22  (  )

洋 生 菓 子 18 18  (  )  148 110  (  ) 38  (  )

和 生 菓 子 19   (  )     (  )   (  )

そ の 他 の 菓 子
・ 菓 子 材 料

20 6  (  )  42 20  (  ) 22  (  )

清 涼 飲 料 水 21   (  )     (  )   (  )

酒 精 飲 料 22   (  )     (  )   (  )

氷 雪 23   (  )     (  )   (  )

水 24   (  )     (  )   (  )

缶 詰 ・ び ん 詰 25   (  )     (  )   (  )

調 味 料 26 1  (  )  19   (  ) 19  (  )

加 熱 済 そ う ざ い 27 6  (  )  33 26  (  ) 7  (  )

未 加 熱 そ う ざ い 28 4  (  )  32 32  (  )   (  )

そ う ざ い 半 製 品 29   (  )     (  )   (  )

弁 当 類 30 2  (  )  22 22  (  )   (  )

調 理 パ ン 31   (  )     (  )   (  )

ゆ で め ん 類 32 1  (  )  1   (  ) 1  (  )

豆 腐 33 3  (  )  18 18  (  )   (  )

上 記 以 外 の 食 品 34   (  )     (  )   (  )

別 表 第 ２ の 添 加 物
及 び そ の 製 剤

35   (  )     (  )   (  )

そ の 他 添 加 物 36   (  )     (  )   (  )

器 具 及 び 容 器 包 装 37   (  )     (  )   (  )

お も ち ゃ 38   (  )     (  )   (  )

飲料・氷雪・水

そ の 他 の 食 品

添 加 物

器 具 類

法違反 法違反

合　　　　計

魚 介 類 等

冷 凍 食 品

肉・卵類及びそ
の 加 工 品

乳 ・ 乳 類 等

農 産 物 等

菓 子 類

項
目
数

法
違
反
・

不
良
項
目
数

項
目
数

法
違
反
・

不
良
項
目
数

法違反

　　　          　項　目
総
検
査
品
目
数

総
検
査
項
目
数

（内訳）

法
違
反
・
不
良

品
目
数

通
報
し
た

品
目
数
（

再
掲
）

細菌検査 化学検査
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表3-1-73 食品別収去検査結果【輸入食品の再掲】 

　食　品　名 ( 再掲 ) ( 再掲 ) ( 再掲 )

2 0 ( 0 ) 0 24 5 0 ( 0 ) 19 0 ( 0 )

魚 介 類 1   (  )     (  )   (  )

す し 種 ・ さ し み 2   (  )     (  )   (  )

そ の 他 の 魚 介 類 加 工 品 3   (  )     (  )   (  )

無 加 熱 摂 取 4   (  )     (  )   (  )

凍結前加熱済・加熱後摂取 5   (  )     (  )   (  )

凍結前未加熱・加熱後摂取 6   (  )     (  )   (  )

生 食 用 冷 凍 鮮 魚 介 類 7   (  )     (  )   (  )

生 食 用 食 肉 8   (  )     (  )   (  )

殺 菌 液 卵 9   (  )     (  )   (  )

未 殺 菌 液 卵 10   (  )     (  )   (  )

上 記 以 外 の 肉 ・ 卵 類
及 び そ の 加 工 品

11   (  )     (  )   (  )

牛 乳 ・ 加 工 乳 ・
そ の 他 の 乳

12   (  )     (  )   (  )

乳 製 品 13   (  )     (  )   (  )

乳 類 加 工 品 14   (  )     (  )   (  )

ア イ ス ク リ ー ム 類 ・ 氷 菓 15   (  )     (  )   (  )

穀 類 及 び そ の 加 工 品 16   (  )     (  )   (  )

野 菜 類 ・ 果 物 類
及 び そ の 加 工 品

17   (  )     (  )   (  )

洋 生 菓 子 18   (  )     (  )   (  )

和 生 菓 子 19   (  )     (  )   (  )

そ の 他 の 菓 子
・ 菓 子 材 料

20 1  (  )  5 5  (  )   (  )

清 涼 飲 料 水 21   (  )     (  )   (  )

酒 精 飲 料 22   (  )     (  )   (  )

氷 雪 23   (  )     (  )   (  )

水 24   (  )     (  )   (  )

缶 詰 ・ び ん 詰 25   (  )     (  )   (  )

調 味 料 26 1  (  )  19   (  ) 19  (  )

加 熱 済 そ う ざ い 27   (  )     (  )   (  )

未 加 熱 そ う ざ い 28   (  )     (  )   (  )

そ う ざ い 半 製 品 29   (  )     (  )   (  )

弁 当 類 30   (  )     (  )   (  )

調 理 パ ン 31   (  )     (  )   (  )

ゆ で め ん 類 32   (  )     (  )   (  )

豆 腐 33   (  )     (  )   (  )

上 記 以 外 の 食 品 34   (  )     (  )   (  )

別 表 第 ２ の 添 加 物
及 び そ の 製 剤

35   (  )     (  )   (  )

そ の 他 添 加 物 36   (  )     (  )   (  )

器 具 及 び 容 器 包 装 37   (  )     (  )   (  )

お も ち ゃ 38   (  )     (  )   (  )
器 具 類

菓 子 類

飲料・氷雪・水

そ の 他 の 食 品

添 加 物

法
違
反
・

不
良
項
目
数

法違反 法違反

合　　　　計

項
目
数

農 産 物 等

法
違
反
・

不
良
項
目
数

項
目
数

魚 介 類 等

冷 凍 食 品

肉・卵類及びそ
の 加 工 品

乳 ・ 乳 類 等

法違反

　　　          　項　目
総
検
査
品
目
数

総
検
査
項
目
数

（内訳）

法
違
反
・
不
良

品
目
数

通
報
し
た

品
目
数
（

再
掲
）

細菌検査 化学検査
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【参考】 

※ 太太ワワクク は成分規格 別添

網網掛掛けけ は衛生規範

細菌数 大腸菌群 大腸菌
黄色ブド
ウ球菌

ｻﾙﾓﾈﾗ属菌
腸炎

ビブリオ
その他食中
毒起因菌

10万/g
を超えるもの

1,000/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 －
O157等

※1

陽性

100万/g
を超えるもの

3,000/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 －
O157等

※1

陽性

10万/g
を超えるもの

1,000/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 －
O157等

※1

陽性

100万/g
を超えるもの

3,000/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性
最確数100/g
を超えるもの

－

100万/g
を超えるもの

1,000/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 －
O157等

※1

陽性

10万/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 陽性 －
O157等

※1

陽性

50万/g
を超えるもの

1,000/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 －
O157等

※1

陽性

300万/g
を超えるもの

－ 陽性 陽性 陽性 － －

10万/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 陽性 － －

－ － 陽性 陽性 陽性 陽性
O157等

※1

陽性

50万/g
を超えるもの

300/g
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 － －

100万/g
を超えるもの

100/g
を超えるもの

－ － 陽性 － －

10万/g
を超えるもの

100/g
を超えるもの

－ － 陽性 － －

－ － 陽性 － 陽性 －
ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ、

O157等※1陽性

成分規格参照 陽性 陽性 陽性 陽性 － －

5万/ml
を超えるもの

陽性 陽性 陽性 陽性 － －牛乳・加工乳

未殺菌液卵

殺菌液卵

生食用食肉
（タタキ等）

ﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ用ﾊﾟﾃ・挽肉・
ﾃﾝﾀﾞﾗｲｽﾞ及びﾀﾝﾌﾞﾘﾝｸﾞ

処理された食肉等

O157等食中毒菌を検出した場合は、必要に応じて原因究明を行い、衛生的な処置等に
ついて適切な指導を行う。

アイスクリーム類

洋生菓子

和生菓子

生めん類

ゆでめん類

一夜漬（浅漬）

豆腐

対象食品

加熱済そうざい

サラダ等
未加熱そうざい

弁当類
（未加熱そうざいを
含まないもの）

すし種・刺身
※2

調理パン

 

※1 腸管出血性大腸菌O26、O103、O111、O121、O145、O157を含む。 

※2 生食用鮮魚介類をいう。 
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表3-1-74 食品の取扱い等の改善確認が必要な施設の一斉監視指導における収去検査結果（細菌検査） 

不
良
数

不
良
率

（

％
）

＜10 ≦10
2
≦10

3
≦10

4
≦10

5
≦10

6
≦10

7
≦10

8
≦10

9 (-) ＜10 ≦10
2
≦10

3
≦10

4
≦10

5
≦10

6
≦10

7
≦10

8 (-) (+) (-) (+) (-)
※1

(+) (-) (+)

合　計 15 0 0.0 5 4 5 1 0 0 0 0 0 7 7 1 0 0 0 0 0 0 15 0 15 0 15 0 7 0 

洋 生 菓 子 7  1 3 2 1 7 7 7 7 4 

そ の 他 の 菓 子
・ 菓 子 材 料

1  1 1 1 1 1 

加 熱 済 そ う ざ い 2  1 1 2 2 2 2 

未 加 熱 そ う ざ い 4  1 3 3 1 4 4 4 2 

弁 当 類 1  1 1 1 1 1 1 

サルモネラ
黄色ブドウ

球菌
腸管出血性

大腸菌
　　　 　　　　　　項目

 品名

検
体
数

判定
細菌数

（1g当たり）
大腸菌群数

（1g当たり）
大腸菌

 

※1 その他の菓子・菓子材料、未加熱そうざいにおいては、検査により不検出であった検体の結果は＜100/gとしてお

り、その結果を含む。 

 

 

 

 

 

表3-1-75 食品のアレルギー物質検査結果 

陽
性
数

陽
性
率

（

％
）

検
体
数

検
出
数

合　計 3 0 0.0 3 0 

ゆ で め ん 1  1  

生 め ん 1  1  

加 熱 済 そ う ざ い 1  1  

　　　　　　　　項目

　品名

検
体
数

結　果 そば
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表3-1-76 食品製造業の一斉監視指導における収去検査結果（細菌検査） 

不
良
数

不
良
率

（

％
）

＜10 ≦102 ≦103 ≦104 ≦105 ≦106 ≦107 ≦108 (-) ＜10 ≦102 ≦103 (-) (+) (-) (+) (-)
※1

(+) (-) (+)

合　計 10 0 0.0 1 5 1 2 1 0 0 0 6 4 0 0 10 0 10 0 10 0 3 0 

洋 生 菓 子 6  1 4 1 6 6 6 6 1 

そ の 他 の 菓 子
・ 菓 子 材 料

2  1 1 2 2 2 2 

加 熱 済 そ う ざ い 1  1 1 1 1 1 1 

弁 当 類 1  1 1 1 1 1 1 

サルモネラ
黄色ブドウ

球菌
腸管出血性

大腸菌
　　　 　　　　　　項目

 品名

検
体
数

判定
細菌数

（1g当たり）
大腸菌群数

（1g当たり）
大腸菌

 

※1 その他の菓子・菓子材料、弁当類においては、検査により不検出であった検体の結果は＜100/gとしており、その

結果を含む。 

 

 

 

 

 

表3-1-77 食品製造業の一斉監視指導における収去検査結果（化学検査） 

法
違
反
数

法
違
反
率

（

％
）

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

合　計 1 0 0.0 1 0 1 0 1 0 1 0 1 0 1 0 1 0 

そ の 他 の 菓 子
・ 菓 子 材 料

1  1  1  1  1  1  1  1  

着色料

ソルビン酸 安息香酸
ﾊﾟﾗｵｷｼ

安息香酸
ｴｽﾃﾙ類

ﾃﾞﾋﾄﾞﾛ
酢酸

ｻｯｶﾘﾝ
アセスル
ファムＫ

甘味料

タール
色素

　　　 　　　　　　項目

 品名

検
体
数

判定

保存料

 

 

 

 

 

 

表3-1-78 豆腐の収去検査結果（細菌検査） 

不
良
数

不
良
率

（

％
）

＜10 ≦102 ≦103 ≦104 ≦105 ≦106 ≦107 ≦108 ＜10 ≦102 ≦103 ≦104 ≦105 (-) (+) (-) (+) (-)
※1

(+) (-)
※1

(+)

合 計 3 0 0.0 3 0 0 0 0 0 0 0 3 0 0 0 0 3 0 3 0 3 0 3 0 

豆 腐 3  3 3 3  3  3  3  

サルモネラ
黄色

ブドウ球菌
セレウス

　　　 　　 　項目

 品名

検
体
数

判定
細菌数

（1g当たり）
大腸菌群数

（1g当たり）
大腸菌

 

※1 検査により不検出であった検体の結果は＜100/gとしており、その結果を含む。 
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表3-1-79 食品販売業の一斉監視指導における収去検査結果（細菌検査）  

不
良
数

不
良
率

（

％
）

＜10 ≦10
2
≦10

3
≦10

4
≦10

5
≦10

6
≦10

7
≦10

8 (-) ＜10 ≦10
2 (-) (+) (-) (+) (-)

※1
(+)

合　計 8 0 0.0 6 1 0 1 0 0 0 0 3 5 0 8 0 8 0 8 0 

そ の 他 の
魚 介 類 加 工 品

1  1 1 1 1 1 

野菜類・果物類及び
そ の 加 工 品

2  2 2 2 2 2 

洋 生 菓 子 3  2 1 3 3 3 3 

そ の 他 の 菓 子
・ 菓 子 材 料

1  1 1 1 1 1 

加 熱 済 そ う ざ い 1  1 1 1 1 1 

　　　 　　　　　項目

 品名

検
体
数

判定
細菌数

（1g当たり）
大腸菌群数

（1g当たり）
大腸菌 サルモネラ

黄色ブドウ
球菌

 

※1 その他の魚介類加工品、野菜類・果物類及びその加工品、その他の菓子・菓子材料においては、検査により不検

出であった検体の結果は＜100/gとしており、その結果を含む。 
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表3-1-80 食品販売業の一斉監視指導における収去検査結果（化学検査） 

法
違
反
数

法
違
反
率

（

％
）

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

検
体
数

検
出
数

合　計 8 0 0.0 5 0 5 0 5 0 5 0 7 0 7 0 4 0 2 1 1 0 

そ の 他 の
魚 介 類 加 工 品

1  1  

野菜類・果物類及び
そ の 加 工 品

2  1  1  1  1  2  2  1 1  

洋 生 菓 子 2  2  2  2  2  2  2  2 

そ の 他 の 菓 子
・ 菓 子 材 料

1  1  1  1 1 

調 味 料 1  1  1  1  1  1  1  1 

加 熱 済 そ う ざ い 1  1  1  1  1  1  1  

着色料

タール
色素

酸化
防止剤

甘味料

アセスル
ファムＫ

ｻｯｶﾘﾝ BHA/BHT
二酸化
硫黄

漂白剤
　　　 　　　　　項目

 品名

検
体
数

判定

保存料

ソルビン
酸

安息香酸
ﾊﾟﾗｵｷｼ

安息香酸
ｴｽﾃﾙ類

ﾃﾞﾋﾄﾞﾛ
酢酸
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表3-1-81 食鳥肉(食鳥処理場）の一斉監視指導における収去検査結果(細菌検査） 
 

<ランク内訳> 年間処理羽数 Ａ：30,000以上 Ｂ：5,000～29,999 Ｃ：500～4,999 Ｄ：500未満 

＜10 ≦102 ≦103 ≦104 ≦105 ≦106 ≦107 ＜10 ≦102 ≦103 ≦104 ≦105 ≦106 (-) (+) (-)
※1

(+) (-)
※2

(+) (-) (+) (-) (+) (-) (+) (-) (+)

2 0 0 0 0 2 0 0 0 0 1 0 1 0 0 2 0 2 1 1 2 0 0 2 2 0 2 0 

Ａ ラ ン ク 0 

Ｂ ラ ン ク 1 1 1  1  1 1 1   1 1  1  

Ｃ ラ ン ク 1 1 1  1  1  1 1   1 1  1  

Ｄ ラ ン ク 0 

食
鳥
処
理
場

ウエルシュ
菌

ﾘｽﾃﾘｱ･
ﾓﾉｻｲﾄｹﾞﾈｽ

ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ･
ｼﾞｪｼﾞｭﾆ

腸管出血性
大腸菌

合　計

　　　 　　　　 項目

 区分

検
体
数

細菌数
（1g当たり）

大腸菌群数
（1g当たり）

サルモネラ
黄色ブドウ

球菌
ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰ･

ｺﾘ

 

※1 検査により不検出であった検体の結果は＜100/gとしており、その結果を含む。 

※2 検査により不検出であった検体の結果は＜10/gとしており、その結果を含む。 

 

 

 

 

 

表3-1-82 食鳥肉(食鳥処理場）の一斉監視指導における収去検査結果(化学検査） 

2 

Ａ ラ ン ク 0 

Ｂ ラ ン ク 1 

Ｃ ラ ン ク 1 

Ｄ ラ ン ク 0 

1  1  

  1 

 1 

合　計 2 0 2 0 2 

食
鳥
処
理
場

1  1 

0 

検体数 検出数 検体数 検出数

　　　 　　　　項目

 区分

検
体
数

抗菌性物質
内寄生虫用剤、

殺虫剤
※3

抗生物質
※1

合成抗菌剤等
※2

検体数 検出数

 

※1 テトラサイクリン系、アミノグリコシド系、マクロライド系及びペニシリン系抗生物質、並びにキノロン系抗菌

剤を検査した。 

※2 サリノマイシン、モネンシン、ラサロシド、ナラシン、スルファキノキサリン、スルファジミジン、スルファジ

メトキシン、スルファモノメトキシン、スルファチアゾール、スルファメトキサゾール、サラフロキサシン、オキ

ソリニック酸、オルメトプリム、トリメトプリム、ピリメタミン、ナイカルバジン、ジクラズリル、クロピドール、

フロルフェニコール、デコキネート、マデュラマイシンを検査した。 

※3 アルベンダゾール、チアベンダゾール、5-ヒドロキシチアベンダゾール、フルベンダゾール、レバミゾール、オ

クスフェンダゾール、フェバンテル、フェンベンダゾール、オクスフェンダゾールスルホン、シロマジンを検査し

た。 
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表3-1-83 食品別表示検査結果 

期
限
表
示

食
品
添
加
物

そ
の
他

生
鮮
食
品
の

原
産
地

加
工
食
品
の

原
料
原
産
地

輸
入
加
工
食
品

の
原
産
国

そ
の
他

栄
養
成
分
表
示

機
能
性
表
示

そ
の
他

27,457 1,650 925 12,191 33 9 1 2 19 5 0 0 0 0 0 1 33 0 33 0 0 0 8 0

麦類 1 55 4 14

粉類 2 187 3 5 93

でん粉 3 70 12 6 1

野菜加工品 4 911 46 12 82 2 1 1 2 2 2 2

果実加工品 5 805 16 124

茶、コーヒー及びココアの調製品 6 378 29 35 1 1 1 1

香辛料 7 299 17 17

めん・パン類 8 1,316 5 873 8 3 5 8 8

穀類加工品 9 258 51 19 63

菓子類 10 2,359 274 39 1,896 8 1 8 8 8 4

豆類の調製品 11 397 241 5 107

砂糖類 12 139 9 2

その他の農産加工食品 13 494 17 18 155

食肉製品 14 1,030 717

酪農製品 15 1,173 339 900

加工卵製品 16 383 342

その他の畜産加工食品 17 685 473

加工魚介類 18 1,048 15 398 1

加工海藻類 19 394 21 88

その他の水産加工食品 20 486 12 108

調味料及びスープ 21 1,581 288 17 1,381 1

食用油脂 22 338 103 76 48

調理食品 23 3,683 451 16 2,909 3 1 2 3 3

その他の加工食品 24 484 137 6 321

飲料等 25 1,396 17 243 414 3 3 3 3

20,349 1,645 924 11,561 25 9 1 1 17 0 0 0 0 0 0 25 0 25 0 0 0 8 0

米殻 26 266

麦類 27 102 2

雑穀 28 116

豆類 29 146 1 17

野菜 30 1,425 5 4 3 1 4 4

果実 31 984 5 29 3 1 2 3 3

その他の農産食品 32 144

食肉 33 1,339 322 1 2 1 1

乳 34 2

食用鳥卵 35 363 175

その他の畜産食品 36 106 23

魚類 37 1,267 33

貝類 38 392

水産動物類 39 222 18

海産ほ乳動物類 40 12

海藻類 41 168

7,054 5 1 624 8 0 0 1 2 5 0 0 0 1 8 0 8 0 0 0 0 0

42 54 0 0 6 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

検
査
品
目
数

現
場
で
発
見
し
た
違
反
・

不
適
正
表
示
品
目
数

措
置
品
目
数

通
報
し
た
品
目
数

指
示
・
公
表
数

収去検査
（食品表示法）

遺
伝
子
組
換
え

（
再
掲

）

保
健
機
能
食
品

（
再
掲

）

ア
レ
ル
ゲ
ン

（
再
掲

）

内　訳
（複数計上可）

内　訳
（複数計上可）

検
査
検
体
数

違
反
検
体
数

衛生事項 品質事項 保健事項

そ
の
他

文
書
指
導

口
頭
指
導

合　　　計

加
工
食
品
※

1

農産物

畜産物

水産物

その他

小　　計

無
　
表
　
示

生
鮮
食
品
※

2

農産物
（きのこ類、山菜
類及びたけのこを

含む。）

畜産物

水産物
（ラウンド、セミドレ
ス、ドレス、フィ
レー、切り身、刺
身（盛り合わせた
ものを除く。）、む
き身、単に凍結さ
せたもの及び解
凍したもの並びに
生きたものを含

む。）

小　　計

添　加　物   
※1 食品表示基準 別表第一による。 

※2 食品表示基準 別表第二による。 
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表3-1-84 講習会の実施状況 

法改正
HACCP
関連

衛生管理
計画作成

腸管出血
性大腸菌

肉の
生食

ノロ
ウイルス

寄生虫・
有毒魚・
自然毒

食品のア
レルギー

対策

テイクア
ウト等

法改正
HACCP
関連

衛生管理
計画作成

腸管出血
性大腸菌

肉の
生食

ノロ
ウイルス

寄生虫・
有毒魚・
自然毒

食品のア
レルギー

対策

テイク
アウト

等

18 14 14 6 5 8 14 9 4 3 721 607 595 140 72 305 418 316 298 71 

18 14 14 6 5 8 14 9 4 3 721 607 595 140 72 305 418 316 298 71 

0          0          

合 計

食 品 事 業 者

一 般

回　数 受講人数

総数※1

（回）

内訳（再掲）
※2,3,4

総数※1

（人）

内訳（再掲）
※2,3,4

　対　象　者

 

※1 「回数」には、講習会の内容にかかわらず、事業実施期間中に実施した全ての講習会の回数を計上 

※2 各内容を盛込んだ講習会の回数及び参加人数を再掲 

※3 それぞれの内容について、1回の講習会で複数の内容を講義したときは、それぞれに再掲 

※4 HACCPに沿った衛生管理の制度化の内容を含む講習会は、「法改正」と「HACCP関連」に再掲 

※5 衛生管理計画を作成させた場合は、「法改正」と「HACCP関連」及び「衛生管理計画作成」に再掲  
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第第 77  食食品品関関係係保保健健所所計計画画事事業業  

令和２年度 保健所計画事業 

保健所 事業名・実施目的・内容・結果の概要等 

 

西多摩 

＜事業名＞ 西多摩保健所における小規模漬物製造業の HACCP 導入支援について 

＜実施目的＞ 
 平成 30年 6月、HACCP に沿った衛生管理が制度化され、食品等事業者はその取組が求められている。

西多摩保健所管内には、他保健所に比べて漬物製造事業者が多く存在しているが、大半が小規模事業者

である。小規模漬物製造事業者には、HACCP の考え方を取り入れた小規模事業者向け衛生管理の手引書

に基づく衛生管理を行う必要があるが、事業者が自力で導入することは厳しい状況が予想された。 

 そこで、管内の小規模漬物製造事業者に「手引書」による衛生管理の導入の周知と現時点での HACCP

取組状況を調査し、「手引書」に基づく衛生管理計画の作成を支援した。 

＜実施内容＞ 

1 実施期間 令和 2年 4月から令和 2年 12 月 

2 対象施設  管内の食品製造業等取締条例に基づく漬物製造業施設 30施設 

3 支援方法  「手引書」「調査票」等を対象施設に郵送し、各事業者に「衛生管理計画書」「調査票」

を返送してもらい HACCP 導入支援を実施した。 

＜結果概要＞ 

1 HACCP に沿った衛生管理の認知状況 

 HACCP の義務化を「以前から知っている」が 53.3%、「今回初めて知った」が 46.7%だった。「手引

書」を「以前から知っている」が 36.7%、「今回初めて知った」が 63.3% だった。いずれも従業員数が

少ない施設の方が認知度は低い傾向がみられた。 

2 製造規模状況 

 西多摩保健所管内の漬物製造事業者は、従事者数 4人未満で製造品目が 2種類以下の小規模な事業者

が大半を占めていることが分かった。 

3 重要な管理ポイントの実施状況 

 「原料野菜の洗浄殺菌」の工程は、水洗い後次亜塩素酸 Naで殺菌している施設は 6.7%、水洗いのみ

の施設が 83.3%、その他の施設は 10.0%だった。「包装後加熱」の工程がある施設は 26.7% 、ない施設

は 73.3%だった。「金属検出器」の有無については、あると回答した施設が 10.0%、ない施設は 90.0%

だった。 

4 記録実施状況 

 作業者の健康、製造環境、機械設備、原材料受入、保管温度、原料野菜洗浄殺菌の 6項目については、

確認のみしていると回答した施設が 7割程度で、確認をして記録をとっている施設は作業者の健康の項

目を除いて、2割以下だった。包装後加熱殺菌と金属検出機の 2項目では、確認のみしている施設より、

確認をして記録をとっている施設の方が多かった。 

5 「手引書」の理解状況 

 衛生管理計画を作成できていた施設は 38％、修正が必要な施設は 62％だった。要修正事項は、重要

な管理ポイントの未設定、設定があってもチェックポイントや改善措置が未記載、衛生管理ではなく品

質管理のポイントを設定等がみられた。 

＜まとめ等＞ 

漬物製造の「手引書」は、各事業団体が作成している「手引書」の中で比較的容易に導入できる内容

であると思われる。事業者は「手引書」の衛生管理計画様式の該当部分を埋めるだけで衛生管理計画が

作成でき、製造工程に応じて記録表や関係帳票に記録し、「手引書」を参考に運用すれば HACCP の考え

方を取り入れた衛生管理を実施できるからである。 

今回、周知を郵送方式で実施したのは、講習会で漬物製造事業者に「手引書」を説明し衛生管理計画

を作成させるよりも、郵送方式が事業者と保健所双方に負担なく実施できると思い実施し、41 施設中

30施設の導入支援が実施できた。 

結果より、小規模で HACCP の認知度が低い事業者が衛生管理計画を作成するときに、重要な管理のポ

イントの設定が障害となっている可能性が示唆された。一方で重要な管理ポイントの記録が大切である

という意識はある。衛生管理計画作成時に重要な管理ポイントの設定についてのより丁寧な支援が必要

であることがわかった。 

 

南多摩 

＜事業名＞ With コロナ時代に対応した効果的な普及啓発の検討 

＜実施目的＞ 
 南多摩保健所では営業者等に対し、食品衛生に関する最新の知見等を提供する場として従来から食品

衛生実務講習会を定期的、継続的に実施し、自主的衛生管理を支援している。 

 しかし、営業形態の多様化により、休業日や休憩時間が一律ではないため、毎月開催している更新講

習会の出席率が近年半分以下になっており、食品衛生に関する最新の情報を普及啓発する機会が減少
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し、営業者等に対し、十分な情報伝達ができていないことが危惧される。また、新型コロナウイルス感

染症の流行に伴い、集合形式の講習会の実施が困難な状況の中、新規参入業者が製造販売したテイクア

ウト弁当による食中毒の発生が全国で散見されており、情報伝達の必要性が増している。 

 そこで、食中毒防止の観点から、営業者等の事情に配慮しつつ、With コロナ時代においても効果的

な普及啓発方法の検討を行った。 

＜実施内容＞ 

1 食品衛生に関する web 講習会の実施 

 （１）営業許可更新講習会 

   ア 実施期間：令和 2年 6月から令和 3年 2月まで 

   イ 対象施設：許可満了が令和 2年 7月末から令和 3年 2月末までの営業許可更新対象施設（自

動販売機を除く） 

   ウ 実施方法：紙面開催のホームページの URL 及び QR コードを記載した許可満了案内ハガキを

郵送。インターネット環境がない営業者等については、更新手続きの際に、紙資料で学習する。 

 （２）実務講習会Ａ 

   ア 実施期間：令和 2年 10 月から令和 3年 2月まで 

   イ 対象施設：飲食店営業（仕出し屋、弁当屋、すし屋、集団給食）、集団給食施設（届出）等 

   ウ 実施方法：約 1,000 施設へ紙面開催のホームページの URL 及び QR コードを記載した案内ハ

ガキを郵送。ホームページ閲覧等が難しい営業者には、紙資料を郵送。 

2 アンケート等の解析と検討 

 食品衛生に関するクイズの回答状況やアンケートの内容を解析し、効果的な普及啓発の有り方につい

て検討した。 

 クイズの回答及びアンケートは、営業許可更新講習会については窓口にて紙面で、実務講習会Ａにつ

いては東京都電子申請システムを活用し、電子データで確認した。 

＜結果概要＞ 
1 受講率・受講者数 

 更新講習会の受講率が令和元年度 45％から令和 2 年度 94％に上昇した。一方、実務講習会Ａの受講

者数は令和元年度 394 名から令和 2年度 147 名に減少した。 

2 インターネット環境 

 更新講習会では、インターネット環境がない受講者は 22％であった。受講者の 3割が 60歳代以上で

あり、60歳代以上ではインターネット環境がない受講者は 5割を超えていた。 

3 理解度 

 更新講習会にて窓口で学習した者と Web 講習にて学習した者とでアンケートの理解度及びクイズの

正答率を比較したところ、Web 講習の方が理解度（アンケートでの「よく理解できた」・「理解できた」

を合わせた比率：Web 講習 96.2％、窓口 90.1％）、正答率（Web 講習 85.6％、窓口 72.8％）ともに窓

口より高かった。 

4 衛生管理計画の作成 

 更新講習会では、衛生管理計画が「ない」と回答した施設は 98 施設 51％であり、Web 講習受講後、

衛生管理計画を作成したと回答した施設は 10 施設であった。一方、実務講習会Ａでは、75％の施設が

衛生管理計画が「ある」と回答した。 

5 開催方式 

 アンケートの結果、「理解しやすい方式」及び「参加しやすい方式」いずれも更新講習会、実務講習

会Ａともに集合形式の講習会を選択した受講者は少なかった。更新講習会にてインターネット環境があ

る施設では、ホームページへの講義動画掲載を選択した受講者が多く、インターネット環境がない施設

では、紙での資料配布を選択した受講者が多かった。実務講習会Ａでは今回のようなホームページへの

資料掲載を選択する受講者が多かった。 

＜まとめ等＞ 
Web 講習会のメリットは第一に、自分の都合の良い時間や場所で受講できるというアクセスのしやす

さである。受講者からも「都合の良い時間に受講できる」との感想が多く、また、「施設の従事者全員

が受講できた」との感想もあり、概ね好評であった。 

第二のメリットは、自分のペースで学習でき、繰り返し閲覧することで復習できることによる理解の

しやすさである。 

第三のメリットは、配信環境が整えばマンパワーはほとんど必要なく、低コストで効率的な普及啓発

が可能である点である。Web 講習会を実施することで、会場の借用経費や紙資料の大幅な削減を図るこ

とができた。 

一方、Web 講習会の受講が難しい受講者への対応が必要であること、中小規模の事業者にとってホー

ムページの資料の学習のみでは衛生管理計画の作成及び実施することは難しいことが懸念されること、

また、いつでも受講できることで受講を先延ばしにし、機会を逃してしまうことなどが課題として挙げ

られる。 

当所食品衛生担当では、新型コロナウイルス感染症の流行拡大に伴う全所対応の一環として、保健対

策課感染症担当業務の支援のため、職員を派遣するとともに、濃厚接触者等に対する PCR 検査業務全般

を分担して遂行している。このような中で、Web 講習会の実施は、限られたマンパワーを効率的に有効
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活用するために大きく貢献した。 

引き続き、営業者等のニーズに配慮しつつ、周知方法、資料及びその提供方法を工夫していくことで、

受講率と学習効果を向上させ、各々の営業者等の衛生管理のステップアップを推進していく。 

 

多摩立川 

＜事業名＞ 収去検査における試験品搬送用バックの検討 

＜実施目的＞ 
現在、収去に使用している試験品搬送用の保冷バックは GLP に基づく試験品搬送時の温度を担保する

ため、平成 22 年に収去バック作成検討会により規格が定められたが、サイズが大きく、重量があり、

職員の負担となっている。また、導入されてから 12 年経過しており、現在は軽量で高機能な保冷バッ

クが複数サイズ市販されるようになっている。 

そこで、既存バックと市販バックとの保冷能力の比較検討を行い、あらたな保冷バックの導入により

収去検査業務の身体的な負担軽減を目指す。 

＜実施内容＞ 
実施期間：令和 2年 6月～令和 3年 1月 

現在、使用している保冷バックと市販の保冷バック 3種について、それぞれ試験品内部の温度、保冷

バック内壁、保冷剤直下、試験品表面にセンサーを設置し、30 分間予冷した現行バックと市販バック

の温度変化を検証した。 

外気温の設定は、過去の収去バック検討時に行った恒温試験の資料や気候変動による影響を考慮し、

40℃に設定し、以下の 3通りの実験を実施した。 

（実験 1）通常の一般冷蔵食品を想定した保管試験（6時間計測） 

（実験 2）60℃以上で保管される食品を想定した保管試験（6時間計測） 

（実験 3）従来はドライアイスを使用していたアイスクリームの保管試験（4時間計測） 

＜結果概要＞ 
保冷バック Dは一般冷蔵品及び高温食品のいずれも測定開始から 6時間 5℃以下を維持することがで

き、現行のバックより 700g 軽量化できるため、収去時の身体的な負担を軽減しながら、大容量の収去

を行う際に適していると考えられた。 

保冷バック B及び Cについては、非常に軽く、小型タイプもあるため小回りが利き、機動性が高いが、

壁面が薄く外気温の影響を受けやすいため、施設で検体を採取してからセンターまで搬入するために使

用することは難しいと考えられた。 

その中でも保冷バック C は、5℃以下を 5 時間以上維持できることから、被収去施設から保健所まで

戻ってくる行程であれば保存温度を担保することが可能である。よって、被収去施設と保健所間の運搬

には保冷バック Cを使用し、保健所で現行のバックに詰め替えてセンターへ運搬する方法が収去業務の

身体的負担の軽減につながると考える。 

＜まとめ等＞ 
今回の検証結果から、壁面の断熱材が薄い保冷バックは外気温の影響を受け、5℃以下の温度を 6 時

間保つことはできないことがわかった。しかしながら、保冷剤の個数を増やすことで、保冷バック内の

温度をより長く冷やすことが可能であることも分かった。 

現在の収去検査は、検体採取から検査機関の搬送までの一連の流れを同じ保冷バックを使用して行っ

ているが、被収去施設から保健所までの搬送を小回りの利く保冷バックを使用し、保健所からセンター

に搬入する際は、5℃以下の温度を保つことができる従来の保冷バックを使用するなど、使用する保冷

バックを使い分けるといった運用をすることで、身体的負担の軽減と搬送温度の担保が可能となると考

える。 

 

多摩府中 

＜事業名＞ 新型コロナウイルス拡大防止施策に伴う食品衛生監視業務の変遷と記録について 

～ウィズコロナに対応する動画配信による衛生講習会の在り方の試行～ 

＜実施目的＞ 
令和 2年、新型コロナウイルス感染拡大防止の対策の報道等が増加するにつれて、食品衛生監視業務

においても様々な変化が生じた。 

 そこで、今後起こりうる事態に先んじて職務環境を準備し、食品衛生監視業務に係る事業継続計画を

策定する際の基礎資料にすることを目的として、新型コロナウイルス感染拡大防止施策や社会情勢の変

化によって、通常業務にどのような影響が生じたかを一年間にわたり調査した。また、今年度、実施が

減少した集合形式での更新講習会の代替えとして、資料を作成し動画配信によるオンライン更新講習会

を試みたので報告する。 

＜実施内容＞ 
(1)新型コロナウイルス感染拡大防止施策に伴う食品衛生監視業務の変遷の把握 

〇実施期間：令和 2年 1月 1日から 12月 31 日まで 

〇調査方法：令和 2 年 1 月から 12 月を 3 ヶ月ごと（1～3 月、4～6 月、7～9 月、10～12 月）の 4 期に

分けて、新型コロナウイルス感染症に関する社会情勢の変化に伴う、食品衛生担当が行った事務対応や

職務環境の変化について、集計した。 

(2)動画配信によるオンライン更新講習会資料の作成 

〇実施期間：令和 2年 4月 1日から 12月 20 日まで 

〇配信期間：令和 2年 12 月 21 日から令和 3年 5月 31 日まで 

〇対象者及び内容：食品営業許可更新予定の食品事業者を主たる対象とし、営業許可更新事務手続きの
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流れ及び施設の衛生管理確認箇所、その他に食品衛生に関する内容で動画を作成した。 

＜結果概要＞ 
(1)新型コロナウイルス感染拡大防止施策に伴う食品衛生監視業務の変遷の把握 

①令和 2年に新たに生じた業務：新型コロナウイルスに関連した、苦情対応件数、監視件数、新規営業

許可取得数、及び証明願申請数が 4～6 月期から徐々に増加した。また、新型コロナウイルスに関する

一般相談件数、感染症対策担当との施設同行調査件数、新型コロナウイルス検体パッキング処理回数及

び検体搬送件数など、様々な業務が生じた。 

②令和 2年に減少した業務：現場簡易検査数、行事開催届出数、及び講習会開催数は減少した。 

③令和 2年に増減のなかった業務：新型コロナウイルス関連以外の苦情対応件数、収去検査軒数、保菌

者検索事業件数、保健所医療推進プラン、保健所計画事業、及び普及啓発情報誌の発行については、昨

年と大きな変化はなかった。 

(2)動画配信によるオンライン更新講習会資料の作成 

 内容を 7つに分けて、空いている短い時間でも視聴できるように作成した。各コンテンツは、以下の

通り。①営業許可更新の手続き、②実地検査のポイント、③食中毒の発生状況の概要、④アニサキス食

中毒、⑤カンピロバクター食中毒、⑥ウエルシュ菌食中毒、⑦ノロウイルス食中毒 

＜まとめ等＞ 
新型コロナウイルス感染拡大防止の施策や社会情勢の変化による食品衛生業務への影響として、現場

簡易検査や講習会の中止を余儀なくされた。また、テイクアウトに対応するなどの業態変更に伴い、新

たに営業許可を取得する食品事業者も増えた。都民から食品衛生担当に寄せられる新型コロナウイルス

関連の苦情や相談であっても、法的根拠がないことから対応に苦慮した事例もあった。 

以上のように、新しい感染症の蔓延やそれに伴う社会情勢の変化によって、食品衛生担当としての業

務にも大きな影響があることが分かり、それを記録に留めた。生活様式に変化をもたらすような感染症

はまた繰り返される可能性がある。この調査記録が BCP の策定やデジタル技術を活用した業務の変革に

活用され、次なる機会があった際には、迅速に対応する基礎データとなることを期待する。 

 

多摩小平 

 

 

 

 

＜事業名＞ 食品事業者における HACCP の取組及び工程管理の実態調査 

＜実施目的＞ 
平成 30年 6月 13 日の食品衛生法の改正により、原則全ての食品等事業者に対して HACCP に沿った衛

生管理の導入が制度化された。これまで当所では、HACCP に沿った衛生管理について、講習会や監視な

ど様々な機会を捉えて、厚生労働省が確認した各種手引書や都が作成した食品衛生管理ファイルを活用

した導入支援を行ってきた。 

 経過措置期間の終了する令和 3年 6月 1日以降は、HACCP に沿った衛生管理の導入に加えて実効性の

ある管理方法が求められる。そこで、食中毒発生時に重症化しやすい集団給食施設を中心に、HACCP に

沿った衛生管理の取組状況及び具体的な重要管理点の管理状況を把握するため、調査を実施した。 

＜実施内容＞ 
1 調査期間 

 令和 2年 6月から令和 3年 2月まで 

2 調査対象  

 管内 5市の次の施設 

（1）学校、病院、社会福祉施設、児童福祉施設の集団給食施設 339 施設 

（2）調査期間中に営業許可の更新手続きを行った飲食店営業施設 159 施設 

3 調査方法 

 HACCP の取組状況を把握するためのアンケートを作成し、次のとおり調査 

（1）集団給食施設について、アンケートの郵送により調査を実施し、一部は立入調査も実施 

（2）更新手続きを行った飲食店営業施設について、実査時にアンケートを活用して聞取調査を実施 

＜結果概要＞ 
1 集団給食施設における取組状況等 

 (1) アンケート結果 

 339 施設中 183 施設（54％）から回答があった。 

 HACCP に沿った衛生管理について、145 施設（79％）で「導入済み」、「導入途中」又は「見直し中」

と何らかの取組みが進められていた。非加熱での調理品提供がある 156 施設のうち、155 施設が「冷蔵

庫・冷凍庫で保管」を重要管理とし、101 施設が衛生管理計画及び実施記録を作成していた。しかし、

生で食べる野菜や果物を「次亜塩素酸 Na 又は電解水で殺菌する」施設において、有効塩素濃度を確認

している施設は少なかった。また、加熱後直ちに調理品を提供する施設が 180 施設あり、全施設で中心

部までの十分な加熱を重要管理として、135 施設が衛生管理計画及び実施記録を作成していた。なお、

178 施設が「中心温度計で加熱状況を確認する」としていたが、131 施設は中心温度計の校正をしてい

なかった。さらに、137 施設が加熱調理品を高温維持して提供し、168 施設が加熱後冷却して提供して

いたが、衛生管理計画と実施記録の両方作成なしや未回答の施設が、どちらも 50％を超えていた。139

施設で管理基準から逸脱した場合の対処方法を決めており、166 施設で責任者が重要管理の実施記録を

定期確認していた。 

 (2) 立ち入り調査結果 

 児童福祉施設 19 施設に立ち入り調査した。一部施設で、基準を逸脱した結果を記載したままの記録
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簿があり、記録用紙に管理基準の記載や責任者の確認欄がないことが一因と考えられた。 

2 飲食店営業施設における取組状況等 

 159 施設中 100 施設（63％）から回答があった。HACCP に沿った衛生管理を「導入済み」又は「導入

途中」と回答した施設は 27 施設で、多店舗展開形態よりも単一店舗形態の施設において取組が遅れて

いた。 

＜まとめ等＞ 

集団給食施設では、アンケート回答のあった 183 施設中、33％の施設で HACCP に沿った衛生管理が導

入済みであり、46％の施設で導入途中又は見直し中と取組が進んでいた。 

特に、非加熱で提供する要温度管理のメニューにおける冷蔵庫・冷凍庫の庫内温度の管理と、加熱提

供するメニューにおける中心部までの加熱工程の管理は、HACCP に沿った衛生管理の導入が着実に進ん

でいる状況が明確になった。 

一方で、その他の重要管理については、衛生管理を実施していても、衛生管理計画や実施記録の作成

を行っていないと回答した施設が多く、文書化が課題となっている状況であった。 

また、生食用の野菜や果物の殺菌に次亜塩素酸 Na や電解水を使用する際の有効塩素濃度やｐH の確

認、加熱工程の管理に使用している中心温度計の校正を実施している施設は少なく、重要管理が適切に

行われているかの確認方法について指導が必要だと考える。 

立入調査を行った児童福祉施設において、管理基準を逸脱した記録に気づかない状況が見受けられた

ため、設定した管理基準の妥当性や記録用紙の構成についても指導が必要だと考える。 

飲食店営業施設では、導入済みと回答した施設は 14％、導入途中と回答した施設は 13％と、導入が

進んでいない状況が明確になった。 

当所では、これまでも講習会や監視時等に HACCP 導入に向けた指導を行ってきているが、来年度から

実施される HACCP 有識者による訪問アドバイスや HACCP に係る相談体制の強化等の事業も活用して、衛

生管理計画及び実施記録の作成を支援していく。さらに、HACCP に沿った衛生管理に取り組んでいる施

設に対しては、施設の状況を把握しながら衛生管理計画及び実施記録を確認し、工程管理の妥当性を確

認して、効果的な HACCP に沿った衛生管理の定着を支援していきたい。 

 

島しょ 

＜事業名＞ 島しょ地域における小規模事業者の HACCP 導入状況の調査と導入促進 

＜実施目的＞ 
食品衛生法等の改正により、原則として全ての食品等事業者に HACCP に沿った衛生管理の実施が求め

られる。島しょ地域は離島であることに加え小規模な事業者が多く、各種講習会への参加や民間のコン

サルタントによる HACCP 導入支援は困難である。そのため昨年度、島しょ保健所では管内の小規模な一

般飲食店営業施設等を中心に、講習会や監視等により制度化の周知を行ってきた。本年度は令和 3年 6

月の本施行に向けて、小規模な一般飲食店営業施設等の HACCP に沿った衛生管理の導入状況を調査し、

未導入の施設を中心に支援を行うことで、島しょ内の HACCP 導入を着実に進めていくこととした。 

＜実施内容＞ 
1 対象施設：小規模な一般飲食店営業施設等（883 施設※） 

 ※飲食店営業（一般、バー・キャバレー、すし、そば、旅館・ホテル）許可取得施設及び喫茶店営業

（店舗）許可取得施設の合計数（令和 3年 2月末時点）。 

2 実施期間：通年 

3 実施方法 

（1）HACCP 導入状況の調査 

  対象施設を訪問し、「HACCP 導入にあたっての確認票」（以下、「確認票」とする。）を用いて、

HACCP に沿った衛生管理の導入状況等について聞き取り調査を行った。 

（2）HACCP 未導入施設に対する導入支援 

  確認票を用いて把握した HACCP 未導入施設を中心に、個別訪問を基本とし、衛生管理計画（以下、

「計画」とする。）の作成を支援した。計画の作成にあたっては、HACCP 制度化の意義や概要を丁寧に

説明することから始め、各施設の衛生管理状況等を聞き取った上で計画に反映させるなど、各施設の実

態に沿った支援を行った。なお、飲食店営業（旅館・ホテル）は、営業形態が小規模で食事の提供方法

が小規模な一般飲食店営業施設と変わらない場合は、管理ファイルの対象とした。 

＜結果概要＞ 
1  HACCP 導入状況の調査結果 

確認票を用いて、合計 424 施設（対象施設の約 47％）で HACCP 導入状況を調査した。調査をした施設

のうち、昨年度までに周知または管理ファイルの配布が済んでいる施設（以下、「周知済み施設」とす

る。）は、424 施設中 384 施設（約 91％）であった。周知済み施設のうち、一部でも計画を作成してい

た施設が 61施設（約 16％）、未作成施設が 323 施設（約 84％）であった。また、周知済み施設のうち

109 施設（約 28％）が管理ファイルを紛失していた。周知済み施設に対し、HACCP に沿った衛生管理を

実施できていない理由を聞いたところ、回答（複数回答可）として最も多かったのは、「取り組む時間

がないため」（109 施設）であり、次いで「難しいと感じているため」（85施設）、であった。 

2 HACCP 導入支援結果 

 対象施設のうち計画未作成の施設（（1）で調査した計画未作成の施設を含む）に対し、個別訪問を

基本に HACCP の導入を支援した結果、令和 3 年 2 月末時点で 531 施設（約 60％）において HACCP 導入

済みとなった。 
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 (1) 事業者への確認事項 

 導入支援を行った施設の一部（確認票を用いて調査した 424 施設）に対し、HACCP に沿った衛生管理

を実施するにあたり、難しいと感じた点を確認したところ、回答（複数回答可）として最も多かったの

は、「記録の継続」（278 施設）であった。同様に HACCP に沿った衛生管理を継続するにあたり、必要

だと思うことを確認したところ、最も多かったのは、「保健所の定期的な監視（サポート）」（222 施

設）であり、次いで「特に必要ない」（158 施設）であった。 

＜まとめ等＞ 

昨年度まで島しょ保健所では、管内の小規模な飲食店営業施設に対して講習会等を通じて HACCP の制

度化に関する周知、管理ファイルの配布を行ってきた。しかしながら、今回確認票を用いて調査した結

果、計画未作成の施設が多く、配布した管理ファイルを紛失している施設もあった。未作成の理由とし

ては、時間不足と計画作成の難しさが挙げられた。これらのことから、食品事業者に HACCP 制度化の重

要性が十分伝わっていないこと、比較的取り組みやすいと思われる管理ファイルについても、事業者は

難しさを感じていることが推察された。 

今年度、監視時等に各施設の実態に沿った支援を行ったが、計画の作成にあたり「複数項目にチェッ

クを入れていいのか」、「メニューの分類が難しい」など事業者自身で作成するのは困難な状態が多く

見受けられた。このことから、保健所が施設に応じて個別具体的に助言し、計画の作成を支援していく

ことが着実に HACCP 導入を進める方法の 1つであると考える。 

また、本年度に導入支援を行った施設の半数以上が記録の継続が難しいと感じていることや、HACCP

に沿った衛生管理を継続するにあたり、保健所の定期的な監視(サポート)が必要であると考えているこ

とから、今後も様々な機会を活用して支援を継続すべきと考える。 

以上のことを踏まえ、衛生管理計画の作成に苦慮している事業者に関しては個別に細やかな対応を継

続し、作成された衛生管理計画の着実な実施と記録・振り返りを行うよう、支援していく。 
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第第11  現現場場簡簡易易検検査査  

業種別一斉監視及び重点監視の際、簡易かつ効率・科学的

な方法として、スタンプスプレッド法等を用いた現場簡易検

査を実施している。 

これは、調理従事者や食品販売業者等の食品の取扱い状況

や調理器具及び調理施設の衛生管理状況、食品等の汚染の度

合等を科学的なデータとして迅速に把握することができるた

め、汚染源の追求及び食中毒の事故防止に対して非常に効果

的である。 

このような観点から毎年度、各保健所において実施してお

り、令和2年度の実施結果については、表3-2-1から表3-2-5の

とおりである。 

 

第第22  夜夜間間営営業業等等監監視視事事業業  

夜間を始め、通常の監視を行うことが困難な時間帯に営業

している食品取扱施設及びその営業者や従事者等に対し、施

設の衛生及び食品の取扱い等について、監視指導を実施した。 

令和2年度に実施した保健所別及び月別の実施結果につい

ては、表3-2-6及び表3-2-7のとおりである。 

 

  

  

第第33  臨臨時時営営業業等等監監視視事事業業  

縁日･祭礼、一定の公共目的をもって催される住民祭、産業

祭などにおいて、臨時営業者及び臨時出店者に対して、施設

の衛生管理、食品の適正な取扱い等、食品衛生向上を図るこ

とを目的に監視指導を行った。 

また、許可を要する業種に対しては、無許可営業の取締り

を併せて実施し、臨時出店者についても、届出をしているか、

無届食品等を扱っていないかなどの監視を実施した。 

令和2年度に行った保健所別及び月別の実施結果は、表

3-2-8及び表3-2-9のとおりである。 
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表3-2-1 現場簡易検査実施月別検査結果 

合 計 良 不 良 合 計 良 不 良

1,303 7,378 15,608 15,608 14,984 624 0 0 0

４月 - - - 0 - - 0 - - 

５月 72 647 1,288 1,288 1,264 24 0 - - 

６月 334 2,158 4,651 4,651 4,438 213 0 - - 

７月 284 1,947 4,603 4,603 4,391 212 0 - - 

令和２年 ８月 71 318 564 564 541 23 0 - - 

９月 106 293 697 697 676 21 0 - - 

１０月 347 844 1,488 1,488 1,425 63 0 - - 

１１月 78 1,091 2,221 2,221 2,153 68 0 - - 

１２月 1 8 24 24 24 - 0 - - 

１月 - - - 0 - - 0 - - 

令和３年 ２月 10 72 72 72 72 - 0 - - 

３月 - - - 0 - - 0 - - 

内　　訳

細 菌 検 査 化 学 検 査

実　施　月

項　目

立入軒数 検体数 検査件数

合
計

 

 

 

表3-2-2 現場簡易検査実施保健所別検査結果 

合 計 良 不 良 合 計 良 不 良

保　健　所 1,303 7,378 15,608 15,608 14,984 624 0 0 0

西 多 摩 109 233 233 233 223 10 0 - - 

南 多 摩 103 914 1,812 1,812 1,760 52 0 - - 

多 摩 立 川 340 1,083 1,139 1,139 1,061 78 0 - - 

多 摩 府 中 94 1,008 1,845 1,845 1,739 106 0 - - 

多 摩 小 平 216 2,337 4,674 4,674 4,541 133 0 - - 

島 し ょ 441 1,803 5,905 5,905 5,660 245 0 - - 

細 菌 検 査 化 学 検 査

項　目

立入軒数 検体数 検査件数

内　　訳

合
計
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表3-2-3 現場簡易検査検査法別検査結果 

良 不 良

7,378 15,608 14,984 624

小 計 7,378 15,608 14,984 624

ス タ ン プ ス プ レ ッ ド 法 7,288 15,410 14,791 619 

コ リ テ ッ プ 36 36 35 1 

ふ き と り 54 162 158 4 

イ ン ス タ ン ト Ｂ Ｇ Ｌ Ｂ - - - - 

そ の 他
（ 混 釈 培 養 法 ） - - - - 

小 計 0 0 0 0

残 留 塩 素 - - - - 

洗 浄 度 検 査 - - - - 

Ｔ Ｔ Ｃ 検 査 - - - - 

Ａ Ｖ テ ス ト - - - - 

蛍 光 物 質 検 査 - - - - 

そ の 他 - - - - 

判　　定

化
学
検
査

検体数 検査件数

検　査　法

細
菌
検
査

項　目

合
計
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表
3
-
2
-
4
 
現
場
簡
易
検
査
検
体
別
検
査
結
果
（
細
菌
）
 

良
不
良

良
不
良

良
不
良

良
不
良

良
不
良

良
不
良

良
不
良

良
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良
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0
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1
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3
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3
 

1
,
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3
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7
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2
 

-
 

4
4
 

-
 

-
 

-
 

-
 

-
 

4
6
8
 

3
4
 

3
9
9
 

-
 

手
指

2
,
8
9
9
 

5
,
8
5
8
 

5
,
4
3
6
 

4
2
2
 

1
,
0
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0
 

6
 

2
,
3
4
5
 

3
0
2
 

5
7
 

-
 

5
7
 

-
 

-
 

-
 

-
 

-
 

9
3
2
 

1
1
4
 

9
8
5
 

-
 

そ
の

他
2
,
7
7
5
 

6
,
2
2
1
 

6
,
1
0
6
 

1
1
5
 

2
,
7
3
1
 

1
8
 

1
,
1
9
9
 

5
8
 

1
5
1
 

3
 

1
5
9
 

2
 

-
 

-
 

-
 

-
 

9
8
6
 

3
4
 

8
8
0
 

-
 

セ
レ

ウ
ス

黄
色

ブ
ド

ウ
球
菌

大
腸
菌

検
体
数

検
査
件

数
一
般

細
菌

判
　
　

定
大

腸
菌
群

細
　

　
　
　

菌
　

　
　
　

検
　
　

　
　
査

そ
の
他

サ
ル
モ

ネ
ラ

腸
炎
ビ

ブ
リ
オ

検
　
体

項
　
目 合

計
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表3-2-5 現場簡易検査営業種目別検査結果 

立入軒数 検体数 検査件数 細菌 検査 化学 検査

良 不良 良 不良 良 不良

1,303 7,378 15,608 14,984 624 14,984 624 0 0

旅 館 ・ ホ テ ル 265 850 2,578 2,443 135 2,443 135 - - 

バ － ・ キ ャ バ レ － 8 16 16 16 - 16 - - - 

一 般 飲 食 店 390 862 1,340 1,266 74 1,266 74 - - 

す し 屋 11 29 71 54 17 54 17 - - 

そ ば 屋 11 25 39 36 3 36 3 - - 

仕 出 し 屋 - - - - - - - - - 

弁 当 屋 13 41 123 113 10 113 10 - - 

そ う 菜 店 11 41 123 108 15 108 15 - - 

許 可 あ る 集 団 給 食 24 221 651 638 13 638 13 - - 

そ の 他 - - - - - - - - - 

喫 茶 店 営 業 2 8 20 20 - 20 - - - 

菓 子 製 造 業 42 112 198 190 8 190 8 - - 

製 ｱ ｲ ｽ ｸ ﾘ - ﾑ 類製造業 - - - - - - - - - 

造 豆 腐 製 造 業 17 37 37 35 2 35 2 - - 

業 め ん 類 製 造 業 8 16 16 16 - 16 - - - 

そ の 他 11 55 177 165 12 165 12 - - 

食 肉 販 売 業 12 30 54 53 1 53 1 - - 

魚 介 類 販 売 業 6 23 33 32 1 32 1 - - 

食 料 品 等 販 売 業 2 5 15 15 - 15 - - - 

そ の 他 - - - - - - - - - 

207 2,500 4,536 4,305 231 4,305 231 - - 

261 2,501 5,563 5,461 102 5,461 102 - - 

2 6 18 18 - 18 - - - そ の 他

内訳

判定

学 校 給 食

そ の 他 の 集 団 給 食

項目

 営業種目

販
売
業

飲
食
店
営
業

合
計
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表
3
-
2
-
6
 
夜
間
営
業
施
設
等

※
1 監

視
指
導
結
果
（
実
施
保
健
所
別
）
 

立
入

軒
数

不
良

軒
数

無
許

可
発

見
軒

数

立
入

軒
数

不
良

軒
数

無
許

可
発

見
軒

数

立
入

軒
数

不
良

軒
数

無
許
可

発
見

軒
数

立
入

軒
数

不
良

軒
数

1
2

64
2
7
8

10
0

2
3
9

9
0

7
0

0
3
2

1
0

0
0

2
9

3
1

-
-

2
7

-
-

-
-

-
4

-
-

-
-

-
-

-
-

-
-

-
-

-
-

-
-

-
-

-
-

1
1
3

5
5

5
-

4
7

5
-

-
-

-
8

-
-

-
-

2
1
7

7
0

-
-

6
7

-
-

-
-

-
3

-
-

-
-

1
1
3

5
5

3
-

4
5

3
-

4
-

-
6

-
-

-
-

6
1
2

6
7

2
-

5
3

1
-

3
-

-
1
1

1
-

-
-

不
良

軒
数

※
2

無
許

可
発
見

軒
数

業
態
ご
と
の
内
訳

飲
食
店

営
業

要
許
可

製
造

業
要
許

可
販

売
業

そ
の
他

保
健

所

項
目

実
施

回
数

実
施

延
人
数

立
入

軒
数

西
多

摩

南
多

摩

多
摩

立
川

多
摩

府
中

多
摩

小
平

島
し

ょ
 

※
1
 
夜
間
営
業
施
設
等
に
は
、
い
わ
ゆ
る
「
居
酒
屋
」
の
よ
う
に
夜
間
の
み
営
業
す
る
施
設
の
ほ
か
、
休
日
の
み
営
業
す
る
行
楽
地
の
食
品
営
業
施
設
、
早
朝
の
市
場
外
食
品
営
業
施
設
や
港
の
食
品
等
の
 

荷
さ
ば
き
場
も
含
む
。
 

※
2
 
食
品
の
取
扱
い

等
に
つ
い
て
改
善
を
指
導
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表
3
-
2
-
7
 
夜
間
営
業
施
設
等

※
1 監

視
指
導
結
果
（
実
施
月
別
）
 

立
入

軒
数

不
良

軒
数

無
許
可

発
見

軒
数

立
入

軒
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不
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軒
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無
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可
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他
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月
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表
3
-
2
-
8
 
縁
日
、
祭
礼
等
監
視
指
導
結
果
（
実
施
保
健
所
別
）
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不
適
切
表
示
や
無
表
示
食
品
の
販
売
、
手
洗
い
設
備
の
不
備
、
直
射
日
光
に
当
た
る
場
所
で
の
商
品
の
陳
列
等
に
つ
い
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改
善
を
指
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※
2
 
無
許
可
営
業
施
設
に
対
し
て
許
可
申
請
を
指
導
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縁
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