
食品の検査結果について （令和8 年(２０２6 年)５月） 

 

（１）収去等検査      （試験検査機関：熊本市環境総合センター） 

検体 検査項目 検体数 検査結果 

食肉製品 
大腸菌群、E.coli、黄色ブドウ球菌、サルモネラ、

クロストリジウム、ソルビン酸、亜硝酸根 
3 全て適合 

生菓子 
一般細菌数、大腸菌群、黄色ブドウ球菌、 

サルモネラ 
3 全て適合 

未加熱そうざい 一般細菌数、E.coli、黄色ブドウ球菌、サルモネラ 5 1 検体不適 

合計 11  

熊本市保健所 食品保健課 

【参考】未加熱そうざいについて 

未加熱そうざいとは、通常副菜としてそのまま食べるそうざいのうち、最終工程で加熱調理してい

ない食品、または加熱後に和えるなどの工程を経て、再加熱せずに調理された食品を言います。 

例） 和え物 ： 白和え、辛子和え、梅和え        浸し物 ： おひたし 

   酢の物 ： なます、春雨、マリネ 

   サラダ ： スパゲッティサラダ、ポテトサラダ、マカロニサラダ、春雨サラダ 

 

今回の検査では、一般細菌数が基準を超えた検体が 1 検体確認されました。 

未加熱そうざいは最終的に加熱しないため、もし食中毒の原因となる細菌やウイルスが存在してい

た場合、そのまま口に入って食中毒を引き起こすリスクがあります。安全な食品を提供するため、以下

の点に注意して調理を行いましょう。 

 

①原材料の洗浄   ： □ 原材料をしっかり洗い、物理的に細菌やウイルスを除去する。 

②二次汚染の防止 ： □ 手洗い・手袋の適切な使用を行う、器具の洗浄・消毒 

□ 調理器具の使い分けによる交差汚染防止 

③適切な温度管理 ： □ 常温で原材料や食品を放置せず、20℃～６５℃を避けて温度 

管理を行う。 

□ 加熱後、冷却する場合、30 分以内に中心温度を 20℃付近 

まで下げる。 

□ 温かい状態で提供される食品以外は、10℃以下で保存する。 

 


