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 (1)新年のあいさつ・・・食品安全監視センター 参事 林 宏一   
 
  『ぷちリス』をお読みいただいている皆様、新年明けましておめでとうございます。 
 
  旧年中は、食品自主衛生管理認証制度（通称エス・ハサップ：S－HACCP）への取り組みや協力 
  
 など、誠にありがとうございました。紙面を借りて御礼申し上げます。 
 
  さて、Ｓ－ＨＡＣＣＰを昨年４月から施行した関係上、いろんな場所で、各方面の方々に 
 
 ＨＡＣＣＰについてお話する機会が増えました。私自身、どのようにＨＡＣＣＰを理解し、何が 
 
 重要か、について常に問いかけておりますので、そのことについて書きます。 
 
  日本ＨＡＣＣＰトレーニングセンターの田中信正理事長が『月刊ＨＡＣＣＰ』２００５年７月 
 
 号に書かれた「日本の食品企業が陥っているＨＡＣＣＰへの誤解」から一部引用します。なお、 
 
 （ ）内は小生の補足です。 
 
 『 ・・・日本のＨＡＣＣＰはまだまだ未発達である。・・・（その理由の）第一に、アカウン 
 
  タビリティ（accountablity）とインテグリティ（integrity）の欠如が往々にして見られる。 
 
  アカウンタビリティを「説明責任」と訳している人がいるが、説明責任はアカウンタビリティ 



 
  のごく一部に過ぎない。「任務遂行責任」という意味が適切かと思う。 
 
   インテグリティは「正直さ、自らを誇りに思うことができる行為」という意味である。この 
 
  ２つを忘れてしまうと、ＨＡＣＣＰは絶対にできない。（以下、略） 』 
 
  近代合理主義思想、それもＮＡＳＡで生まれた「ああすれば、こうなる」の申し子とも言える 
 
 ＨＡＣＣＰも、遡れば製造者・従事者の「責任感と正直さ」に帰結する、というシステムの妙、 
 
 不思議さに感心する今日この頃であります。 
 
  では、今年も初心を忘れず、アカウンタビリティとインテグリティを常に自覚してお互いに頑 
 
 張りましょう！ 
 
  皆様方の御指導御鞭撻をよろしくお願い申し上げます。 
 
 
      平成 19 年 1月 10 日 
 
                食品安全監視センター 参事（グループリーダー） 林 宏一 
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  (2) 滋賀県食品等自主回収情報の取扱要領の制定について    
 
   食品等の自主回収に関する情報については、県のホームページ「食の安全情報」に掲載して、 
  広く県民への周知に努めているところです。 
 
   今般、「滋賀県食品等自主回収情報の取扱要領」を定めましたのでご承知いただくとともに、 
  貴施設で製造された食品等を自主回収される場合は、下記に留意のうえ、食品安全監視センター 
  まで連絡いただきますようお願いします。 
 
                       記 
  １．制定の趣旨 
    
   不良食品等が流通してしまった場合、それらの早期回収を促進し、健康被害を未然に防止す 
  るため。                           ‾‾‾‾‾‾‾‾‾‾‾ 
  ‾ 
  ２．対象とする自主回収 
   
   営業者が製造等を行った食品等について、食品衛生法違反や健康を損なうおそれがあること 
  から、自らの判断で回収を決定し、実施するもの。 
     ‾‾‾‾‾ 
   例） 
   ・賞味期限を誤って長い期間を表示していることが判明した。 
   ・アレルギー物質の表示が、原材料表示から漏れていることが判明した。 
   ・カビの発生や風味異常、異物混入など、不良食品が流通していることが判明した。 
 
  ３．公表 
 
   県のホームページ「食の安全情報」（ http://www.pref.shiga.jp/e/shoku/ ）への掲載により 
  公表します。 
 
 。:’* + ☆°・ ‥.゜★。°: ゜・ 。 *゜・:゜☆ 
 
      ※詳細については、食品安全監視センターのホームページをご確認ください。 
       （アドレスは、こちら↓） 
       http://www.pref.shiga.jp/e/shoku/01anzen/center/413kaisyu-gaiyo.htm 
       （報告書の様式等もこちらからダウンロードすることができます。） 
 
                     。:’* + ☆°・ ‥.゜★。°: ゜・ 。 *゜・:゜☆ 
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 (3) 微生物制御と温度管理について（シリーズ８） 
      ～ノロウイルス対策と温度管理について～ 
 
  °ロ   °   今年はノロウイルスが例年にないほど猛威をふるっており、連日、マスコミ 
 。(‥)      にとりあげられています。 
  ( ) 。 °   ノロウイルスが流行する冬のこの時期、その対策を講じることが食中毒を予 
                 防するためには、最重要となります。 
               今回はノロウイルス対策について、温度管理の側面から考えてみたいと思います。 
 
 １．加熱殺菌条件について 
 
  ノロウイルスを失活できる加熱条件は、「ノロウイルスに関するＱ＆Ａ（厚生労働省）」によ 
 りＡ型肝炎ウイルスと同じく８５℃、１分間以上が推奨されています。ノロウイルスによる汚染 
 が考えられる生の２枚貝はこの加熱条件での殺菌が必要です。 
 
  
 (75℃、1分間）    (85℃、１分間）   (120℃、4分間）         食品の 
 ─＋───────────＋──────────＋─────────→ 加熱殺菌条件 
   病原細菌（無芽胞）    ノロウイルス     ボツリヌス菌の芽胞 
 
 「大量調理施設衛生管理マニュアル」では、中心部で７５℃、１分間以上の加熱殺菌条件を定め 
 ていますが、この殺菌条件では、病原細菌を殺菌できるものの（芽胞菌の芽胞を除く）、ノロウ 
 イルスについては失活できないおそれがあります。 
       
 ｌ‾‾ヽ               なお、８５℃、１分間以上の条件で殺菌できない食材については、 
 └──┘               手洗いの励行、手袋・マスクの着用、調理器具等の殺菌の徹底といった 
  ＾ ＾e)               ノロウイルスにより食品を汚染させないための対策が重要です。 
 ｜‾‾|／               
  ┐‾ｉ   ☆         また、８５℃、１分間以上の条件で加熱殺菌した食品についても加熱 
 /‾＼／‾ヽ n/~)       殺菌後は同様に汚染防止対策が必要です。 
/  //   ヽ7 7     
 ｜ //  卜 / 丿     特にノロウイルスは他の食中毒菌に比べ感染力が非常に強く、感染 
              しても無症状（不顕性感染）であることがあるため、平素からの取り 
             組みが必要です。 
 
  ふきん、調理器具などの殺菌について、「大量調理施設衛生管理マニュアル」では、８０℃、 
 ５分間以上の殺菌が定められていますが、最近の厚生労働省の通知※をみると８０℃では、 
 １０分間以上の殺菌が推奨されています。ノロウイルスの汚染が考えられる場合には、８５℃、 
 １分間以上、または、８０℃、１０分間以上の殺菌を行うべきでしょう。 
 
  消毒剤を用いて調理器具等を殺菌する場合、エタノールではノロウイルスに対しての効果が 
 認められていないことに注意してください。ノロウイルスに対しては、200ppm 程度の高濃度の 
 次亜塩素酸ナトリウム溶液で消毒することが必要です。 
 
 ※「ノロウイルスによる感染性胃腸炎の集団発生に係る指導等の実施困難事例に関するＱ＆Ａ」 
 （平成１８年１２月２７日作成）：厚労省ＨＰには、まだ、アップされていません。 
 
 ２．低温保存は無関係（鮮度も同様） 
 
  通常、１０℃以下で食品を保管することは、微生物の増殖を抑制するため食中毒を予防する上 
 で有効ですが、ノロウイルスに対しては効果が期待できません。ノロウイルスは人の腸管内でし 
 か増殖できず、食品中では増殖できないからです。 
 
  低温保存が無効であるのと同じ理由から、食材の鮮度の良し悪しもノロウイルスに対しては関 
 係がありません。 
 
 ┏─── ノロウイルス対策と温度管理について ──────────┓ 
 ｜                               ｜ 
 ｜  １．８５℃、１分間以上の条件で加熱殺菌する。       ｜ 
 ｜   （調理器具等は、８５℃、１分間以上あるいは８０℃、１０分｜ 
 ｜    間以上で殺菌する。）                 ｜  
 ｜                               ｜  
 ｜  ２．食品の低温保存は、ノロウイルスの増殖に直接関係しない。｜ 
 ｜                               ｜ 
 ┗───────────────────────────────┛ 
 



 ノロウイルス対策については、過去のプチリスで情報提供しておりますので参考にしてください。 
 
  【バックナンバー】 
   ○ぷちリス vol.７ 
    http://www.pref.shiga.jp/e/shoku/01anzen/center/30101putirisu07.htm 
   ○ぷちリス vol.８ 
    http://www.pref.shiga.jp/e/shoku/01anzen/center/30101putirisu08.htm 
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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.htm  
     
   ≪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。） 
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    ()       あけましておめでとうございます。  
   ()Ｈ()     
   Ｈ||Ｈ      本年もよろしくお願い致します。 
   ||Ｈ||     
  ゞ"'"'""彡     １月から３月は、それぞれ１月は「行く」、２月は「逃げる」、 
   >++++++く   
  〃〃ヾヾヾ     ３月は「去る」と言われるように過ぎるのが速い時期です。 
   門松     
            日が過ぎていくのにまかせず、確実に足跡を残していきたいと思う今日 
      
            このごろです。 
 
 
         みなさまからのご意見・ご感想は下記アドレスまでお寄せ下さい。 
                  
              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.jp/e/shoku/ 
 
 
       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.jp/e/shoku/01anzen/center/301putirisu.htm 
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