
 

 

 

平成３０年度 

食品衛生年末総点検結果 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

茅ヶ崎市保健所 
平成３１年（２０１９年）１月 



 茅ヶ崎市では、多種類の食品が短期間で大量に流通し、ノロウイルス食中毒が多発する年

末において、食中毒の発生防止と更なる衛生管理の向上を図るため、平成３０年１２月３日

から同年１２月２８日までの間を「食品衛生年末総点検」期間とし、食品営業施設等の監視

指導を中心に、スーパー・コンビニエンスストア等の食品表示の点検や、弁当屋・仕出し屋・

給食等の監視指導、食品の収去（抜き取り）検査を実施しましたので、その結果をお知らせ

いたします。 

 

１．実施結果 

 

（１）監視指導結果 

   営業施設への立入検査を、延べ７６５件実施しました。 

（単位：件） 

 監視件数 違反件数（※） 

許可を要する施設 ４５３ ０ 

許可を要しない施設 ３１２ ０ 

合計 ７６５ ０ 

（※）違反内容：食品衛生法第 10 条違反、食品表示法第５条違反 等 

 

  ア）スーパー・コンビニエンスストア 

    大規模・中小規模スーパー及びコンビニエンスストア等の立入検査を実施し、食品

表示等について監視指導をしました。 

 

  イ）飲食店（大衆酒場等）への立入検査 

    忘年会やイベント等で利用される機会が増える飲食店に対し、立入検査を実施し、

施設や食品の取扱い、会食のメニュー等について衛生指導をしました。 

 

（２）食品等の収去（抜き取り）検査 

  茅ヶ崎市保健所管内で流通している食品に対して、めん類、菓子類、そうざい及びその 

半製品など９検体を収去し、衛生規範不適合があった施設へは適切な取扱いが行われるよ 

う個別指導しました。 

 

食品名 検体数 

違反等件数 

規格基準違反 
衛生規範・指導基準

不適合 

め ん 類 ２ 0 0 

菓 子 類 1 0 0 

そうざい及びその半製品 ６ 0 １ 

合 計 ９ 0 １ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                                                                                                                 

（３）食品衛生に関する普及啓発 

  本点検中に神奈川県全域で「ノロウイルス食中毒警戒情報」が発令されていることよ

り、市ホームページをはじめとする広報媒体による広報や啓発用リーフレットを配布し、

管内住民や事業者へ食中毒予防を呼びかけました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

「収去検査」 

  食品衛生法に基づき、試験検査をするため、必要最小量を無償で抜き取ることです。 

「規格基準」 

  食品衛生法に基づき、販売の用に供する食品・添加物の製造、加工、使用、調理、保存の方法に

ついては「基準」が、成分については「規格」が定められており、この基準等に適合しない食品・

添加物は、製造、加工、販売等が禁止されています。 

「衛生規範」 

  弁当、そうざい、漬物、生めん、洋生菓子の各食品について、衛生上の危害発生を防止するため、

衛生的な取扱いや製品の規格等について国が示した指針です。 

「指導基準」 

  食品衛生法において規格基準が定められていない食品及び国の衛生規範により基準が定められ

ていない食品の中で、豆腐や生菓子など食中毒の危険性が高いものについて、衛生的対策を講じ

るための指標として定められた基準です。 

用語説明 



 

ノロウイルス食中毒を予防しましょう！ 
  

 ノロウイルスを原因とする食中毒は、毎年秋から冬にかけて発生します。 

 ノロウイルスは、急性胃腸炎を起こすウイルスで、非常に感染力が強く、ごく少量の

ウイルスで発病します。 

 感染すると下痢や嘔吐、発熱などの症状を呈し、通常２～３日で回復しますが、乳幼

児や高齢者では重篤な症状になることがあります。 

 また、感染者の便や嘔吐物にも多量のノロウイルスが含まれ、二次汚染（汚れた手な

どを介して食品を汚染すること）なども食中毒の原因となります。 

 

☆家庭で出来る予防ポイント☆ 

   １．外出から帰宅した後、トイレの後、調理の前、食事の前には 

石けんを使って手を洗いましょう。 

   ２．まな板などの調理器具は、十分に洗浄し、熱湯や台所用漂白剤で 

消毒しましょう。 

   ３．嘔吐物、排泄物などを処理する場合は、直接触れないようにしましょう。 

     もし、触れた場合は、石けんを使って手を洗いましょう。 

   ４．カキなどの二枚貝が感染源になることもあるので、中心部まで十分に 

     加熱調理（85℃～90℃で 90 秒以上）して食べましょう。 

 

台所用漂白剤で作る消毒液の作り方 

 

 

         

 

 

 

【問い合わせ先】  茅ヶ崎市保健所 衛生課 食品衛生担当 

 

〒２５３－８６６０  茅ヶ崎市茅ヶ崎一丁目８番７号 

電話：０４６７－３８－３３１６、FAX：０４６７－８２－０５０１ 

メール：hokenjyo_eisei@city.chigasaki.kanagawa.jp 

イラスト出典：神奈川県食品衛生協会リーフレットより 


