
空気・水・環境の衛生状態を「見える化」

洗浄不良は微生物事故、アレルゲン事故の元

迅速検査研究会 Since1999
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宿泊施設

信頼構築は
衛生管理から！

From Farm
to Table One Health

ATPふき取り
検査相談センター



特別講座
食品微生物検査のための培地学

広報活動
展示会出展、出張講座、寄稿ほか

食中毒の多くは【不十分な洗浄・殺菌】が原因！
洗浄・殺菌は「やった」＝「できている」ではありません

定例講演会
（1999年～、通算53回）

HACCP導入のための迅速検査実習
（2016年～、通算15回）

【患者数】：患者数1,271人
【原因】：手洗い不十分
☆手袋にノロウイルスが残存
⇒パンの全数検品作業中に、
手袋からウイルスが移行

食パンでノロウイルス食中毒

【患者数】：患者数501人
【原因】：調理機器の洗浄不十分
☆卵スープの残渣がミキサーの羽根に残存
⇒次の料理（ピーナッツ和え）にミキサー
の羽根からサルモネラが移行

実例②ピーナッツ和えでサルモネラ食中毒
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手洗いや洗浄を

で確認   衛生管理も

PDCAを回しましょう！

迅速検査
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