
         ※※※※※※※※※※※※※※※※※※※※※※※※※※※※ 

           n_n     食品安全監視センター通信     n_n   

          .″丿⌒＞                   .″丿⌒＞ 

          ＠v ヽ (       ぷ ち  リ ス      ＠v ヽ ( 

          (⌒ )_丿     ^^^^^^^^^^^^^^^^^          (⌒ )_丿 

          ~￣    H26.7.10          vol.92  ~￣    

         ※※※※※※※※※※※※※※※※※※※※※※※※※※※※ 

 

 

                     こんにちは 

            こちらは、滋賀県 食品安全監視センターです。 
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（１）平成２６年度食品安全監視センター監視指導計画の概要について 

 

  ＜平成２６年度の特徴＞ 

    平成２６年度の監視指導計画は、平成２６年度から平成３０年度までの５年間の「滋賀県食の 

   安全・安心推進計画」の初年度に当たり、今後５年間の食品安全計画の方向性を導くものです。 

 

   ○滋賀県食の安全・安心推進計画の３つの方向性は次のとおりです 

      方向性１：生産から消費段階における健康被害の防止 

      方向性２：食品関係業者の責任による食品の安全確保 

      方向性３：県民・関係事業者・県との相互理解と信頼の向上 

     

   ○重点的監視指導 

    次の食品製造・流通・消費の各段階において監視指導を実施します。 

     段階１：製造・加工（食肉含む）～表示、製造記録、ＨＡＣＣＰ手法の導入 

     段階２：流通・販売      ～適正保管・陳列、規格基準検査 

     段階３：調理・飲食      ～食中毒の予防、従事者の健康管理 

 

 

   ○営業施設の立入検査 

     飲食店、製造所、販売所の施設に食品衛生監視員が立入検査を行い、営業者に監視指導を 

    実施します。  

     そして、食品衛生法に基づき違反食品等の発見、衛生指導等を行います。特に夏季および 

    年末には全国一斉監視を行います。 

 

   ○食品の試験検査 

     県内で製造・販売されている食品が規格基準や衛生規範に適合しているかを検査します。 



     県民が安全性に疑問を感じている食品について集中的に検査を行い、結果を公表します。 

      

   ＜監視指導計画に関する事項＞ 

    １．平成２６年度滋賀県食品衛生監視指導計画 

              http://www.pref.shiga.lg.jp/e/shoku/shoku/05kansi/keikaku/files/h26_keikaku.pdf 

 

    ２．平成２６年度 食品安全監視センター監視指導計画 

       http://www.pref.shiga.lg.jp/e/shoku/01anzen/center/013keikaku26.html 

 

    ３．平成２５年滋賀県食品衛生監視指導計画の実施結果  

       http://www.pref.shiga.lg.jp/e/shoku/shoku/05kansi/keikaku/files/h25kekkagaiyou.pdf 
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（２）滋賀県食品自主衛生管理認証制度「セーフードしが」情報 

 

   ①平成２６年度 第１回「セーフードしが」認証書交付式について 

 

    平成２６年６月２７日に「セーフードしが」の認証書交付式を行いました。 

    認証施設は次の４施設（５業種）です。 

 

    1．施設名：大橋珍味堂株式会社 

     所在地：東近江市種町 1717 

     業 種：菓子製造業、食品製造業（魚介乾燥品、ふりかけ）       

 

      2．施設名：株式会社オイシス 滋賀工場 

       所在地：守山市大門町 390-1 

         業 種：飲食店営業 

 

    3．施設名：株式会社ウェンディーかね由 

     所在地：草津市矢橋町 1955 

          業 種：食品の冷凍または冷蔵業 

 

    4．施設名：株式会社ヤマヨ 

     所在地：彦根市鳥居本町 538-1 

          業 種：漬物製造業 

 

       認証おめでとうございます。自主衛生管理にこれからも努めてください。 

 

   ②ＨＡＣＣＰ国際規格の取扱いについて 

 

     ＩＳＯ２２０００、ＦＳＳＣ２２０００およびＳＱＦの認証を受けている場合、その認証 

    の写しを添付することにより、国際規格と共通する書類を兼用して、セーフードの認証が取 

    得できるようになりました。 

     手続の方法等、詳細については、当センターに直接お問い合わせください。 
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（３）食肉の生食による食中毒の予防について！ 

 

   平成２４年７月１日から「牛のレバー（肝臓）」を生食用として販売・提供されることが禁止さ 

  れています。また、平成２３年９月１２日には牛の肉について生食用食肉の規格基準が定められ、 

  食肉の生食による食中毒予防対策が行われています。 

   しかし、依然として鶏肉（内臓含む）や豚肉の生食による食中毒が多発しています。 

   生の食肉には、鮮度にかかわらずの「カンピロバクター」、「サルモネラ」、「Ｏ１５７」等の 

  汚染が避けられないリスクが存在します。 

   食肉は内部まで十分に調理（熱を通し）して食べるようにしましょう。 

      食肉の生食による食中毒予防のページを取りまとめて掲示します。ぜひ食生活の参考としてして 

  ください。 

     

 ○滋賀県の食肉による食中毒予防ページ 

   ↓ 

    肉の生食は危険です！ 

     http://www.pref.shiga.lg.jp/e/shoku/shoku/02tyudoku/files/nikunonamashoku.pdf 



   

  豚レバー、生で食べず加熱調理しましょう！   

   http://www.pref.shiga.lg.jp/e/shoku/shoku/02tyudoku/butaleba.html 

 

  牛レバーを生で食べるのは危険です！ 

   http://www.pref.shiga.lg.jp/e/shoku/shoku/02tyudoku/gyuulever.html 

 

 ○厚生労働省の食肉による食中毒予防のページ 

   ↓ 

  牛レバーを生食するのは、やめましょう（「レバ刺し」等） 

      

http://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/kenkou_iryou/shokuhin/syouhisya/110720/index.htm

l 

 

    豚レバーの生食は、やめましょう 

      

http://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/kenkou_iryou/shokuhin/syouhisya/121004/index.htm

l 

 

    ご注意ください！お肉の生食・加熱不足による食中毒 

      http://www.gov-online.go.jp/useful/article/201005/4.html#anc03 
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（４）平成 26 年度の食品安全監視センターの体制について 

 

 【平成 26 年度の職員の紹介】 

  本年度は当センターでは、６名の食品衛生監視員が担当します。 

  よろしくお願いします。 

 

   【室長補佐・本庄 俊夫】：センター事務の総括、食中毒等健康危害発生時の対応 

   

   【主  幹・佐野 哲也】：「セーフードしが」の認証・普及啓発、総合衛生管理製造過程 

                 

   【副 主 幹・磯辺 徹 】：不良食品、食品の表示、試験検査、センターの情報提供 

 

   【主任技師・井上 哲 】：大規模弁当施設の監視指導、営業者の衛生講習会の実施 

                食品衛生監視員の研修、食品の調査研究 

                

   【技  師・北村 浩明】：監視指導の計画、記録の管理、「セーフードしが」の外部検証 

 

 

   【技  師・川副 千晶】：ホームページの管理、特定施設の統計、輸出食品の取扱い     
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  食品安全監視センターの所在地・連絡先  

   〒５２０－０８３４  

     滋賀県大津市御殿浜１３番４５号（衛生科学センター内）  

      ＴＥＬ ： ０７７－５３１－０２４８  

      ＦＡＸ ： ０７７－５３７－８６３３    

      Ｅmail  ： shokuhin@pref.shiga.lg.jp  

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

     

   ≪交通案内≫  

     ＪＲ石山駅北口下車 徒歩１０分  

     京阪電車石山坂本線粟津駅下車 徒歩５分  

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

    

           

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

 

     梅雨の蒸し暑い中、みなさまいかがお過ごしですか。 

     

     新年度がはじまり、慌ただしく仕事をしている間に、はや７月となりました。 

     定期発信を心がけていますが、平成２６年度の初発信が遅れたことを申し訳なく思います。 



  

     本ぷちリスを継続して読まれいる方には、一年ぶりの再会となりますが、平成２４年度の 

    担当者の磯辺が、今年度は担当させていただくこととなりました。よろしくお願いします。 

 

     今年度、心がけたいのは、まず初心に帰ることです。２年前お出会いした方々にも、新鮮と 

    感じていただく話題を発信したいと心がけます。 

     しかし、私の食品衛生監視員歴も３０年を超えました、「温故知新」の記事等も話題に折り 

    込みたいと考えています。                       、 

                                            

            <>◇<>      まずは，ぷちリスの名前のとおり 

     <>◇<>   ◇＊<><><>     ぷち（小さきものは、みなうつくし。）の精神で 

       ◇<>◇*◇   <><><>◇*<> /フ     皆様に、食品衛生の話題等を発信することを誓います。 

 ＿_ ＊<>＊<>◇<>  ◇*＊<>◇ ~     

｀ー` ◇<><><>◇  _ <>◇*   フ    

    _ ◇*<>  /_ノ   レ     今年度も、よろしくお願いします。 

 /⌒ ∠ノ  〈)              

 ￣                   

       『紫陽花』  

 

  

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

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

                  

              Email：shokuhin@pref.shiga.lg.jp  

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

 

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

      の「食の安全情報」にアクセスしてください。 

                   ↓  ↓  ↓  

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

 

 

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

                        ↓  ↓  ↓ 

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