
食品の安全性を確認するために 

 食品を摂取する際の安全性及び

一般消費者の自主的かつ合理的な

食品選択の機会を確保するため

に、新しく食品表示法の制定が予

定されています。 

 当協会では、栄養表示・エネル

ギー表示に必要な栄養成分分析と

熱量検査を行っております。 

 食品中に混入した異物が何であ

るかを調査・特定することは、製

造における工程管理改善に役立ち

ます。 

 当協会では、顕微鏡による観察

から機器による分析まで適切に行

います。 

 検査結果を活用し、安心安全な

食品を提供するお手伝いをしてい

ます。 

 
異物検査 

栄養成分分析 

当協会ではその他に、 

残留農薬検査・有害物質検査・放射性物質検査・水質検査 

などを行っております。 

ご不明な点がございましたら、お気軽にお問い合わせください。 

←髪の毛 

金属片 

→ 

食品検査のご案内 

検査検査検査検査をごをごをごをご用命用命用命用命のののの際際際際はははは、、、、検体検体検体検体のののの回収回収回収回収におにおにおにお伺伺伺伺いいたしますいいたしますいいたしますいいたします。。。。    

おおおお気軽気軽気軽気軽におにおにおにお問問問問いいいい合合合合わせくださいわせくださいわせくださいわせください。。。。    



商品の品質管理のために 

 商品にどれだけどのような細菌がいるかを

把握しておくことは、商品管理のために欠か

せません。 

 当協会では、黄色ブドウ球菌や腸管出血性

大腸菌O157などの食中毒菌をはじめ、様々

な細菌検査を行っております。 

 

細菌検査 

どのくらいどのくらいどのくらいどのくらい細菌細菌細菌細菌がいるかがいるかがいるかがいるか把握把握把握把握してますかしてますかしてますかしてますか？？？？    

 一般的に食品1g中の生菌数が10７～108になると、

官能的にも食品が腐敗していると認められます。 
（製品形態によります） 

105 106 107 108 

管理基準 要注意 腐敗 

細菌検査細菌検査細菌検査細菌検査ののののメリットメリットメリットメリット    
 ✓各規格基準への適合チェックができる 

 ✓製造の工程管理ができる 

 ✓納品先への保証ができる 

主主主主なななな食中毒菌食中毒菌食中毒菌食中毒菌    
 黄色ブドウ球菌 …人の皮膚にも存在し、手指からの汚染リスクが高い菌です。 

 サルモネラ属菌 …主に卵製品や食肉製品から検出されやすい菌です。 

 セレウス菌   …穀類・豆類が汚染されていることが多く、熱に強い菌です。 

 腸管出血性大腸菌…人や家畜の腸内に存在する菌です。不十分な手洗いや衛生 

          管理不足により感染する恐れがあります。 

適切な管理のために、検査を行いましょう！ 

 商品の消費期限・品質保持期限

の設定には細菌学的な根拠が必要

です。 

 当協会では、ご希望の温度帯に

おける日持ち検査を行っておりま

す。 

安心して食べら

れるのはいつま

でだろう…？ 

 

日持ち検査 

項目 基準 初発 ２日後 ３日後 ４日後 

生菌数 <1.0×105 

（<10万） 

300未満 1.5×103 

（1500） 

5.0×104 

（5万） 

1.11.11.11.1××××101010105555    

（（（（11111111万万万万））））    

大腸菌群 陰性 陰性 陰性 陰性 陰性 

４日後の生菌数が基準を超えてしまった。⇒3日後が保存限界 

安全を考慮し0.8を安全係数として保存限界にかけると… 

3×0.8＝2.4≒2日間 なので 消費期限を2日間と設定！ 

期限設定期限設定期限設定期限設定のののの考考考考ええええ方方方方    

 管理の不十分な厨房設備器具

や作業員の手指から細菌に汚染

されるリスクがあります。 

 当協会では、検査員が厨房・

食品工場を訪問し、衛生管理の

確認検査を行っております。 

 検査を受けた施設には、検査

済証を発行しております。 

衛生検査 

見えないものを見える形で！ 

※検査プランによっては検査済証は発行されません。 


