
 

  

 

 

 
 

 
 

 

 
 

             【実験方法】 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

給食会 HPでもご覧いただけます 

効果的なアルコール消毒できていますか？ 

 新型コロナウイルスの感染対策として，いたる所に消毒用アルコールが設置され，使用する機会が多いと思います。 

アルコール消毒前の手に残った水分量で消毒効果に違いがあるのか実験しました。 

① 試験的に菌を 

 手に付着させる 
② ３０秒間， 

ハンドソープで洗う 

③ ペーパーで水気を拭き取る 
 

A 水気をかなり残して，アルコール消毒 

B 水気を少し残して，アルコール消毒 

C 水気をしっかり拭き取って，アルコール消毒 

 

【結果】 
水気がかなり残ったまま

アルコール消毒した手は，

菌が残っていますが，少し

水気が残った手，しっかり

水気を拭き取った手は，手

に残った水分量が少ないほ

ど，菌数は減っていました。 

菌を付着させた手 

付着着 

C 水気なし 

付着着 

A かなり水気あり 

付着着 

B 少し水気あり 

付着着 

～アルコール消毒のポイント～ 

手洗い後の手に水分が残っていると，アルコール濃度が薄まり，消毒効果が低下します。 

アルコールを噴霧する前は，しっかり水気を拭き取ることで，より効果的な消毒ができます。 

内閣府〝食品安全委員会〟を 
ご存じですか？ 

 食品安全委員会とは，食生活が豊かになるにつれ取り巻く環境も大きく変化

し，その情勢に的確に対応するために内閣府に設置されている機関です。 

食品安全委員会のホームページサイトには，子ども向けの食品の安全に関す

る情報が掲載されています。食に関する指導や給食だより，学校保健だより，ま

た校内の掲示物として，活用してみてはいかがでしょうか。 
 

ただし，使用にあたっては，内閣府ホームページ利用規約を厳守してください。 
 

http://www.fsc.go.jp/kids-box 



１月の検査実施内容・結果  
 

１月に本会食品検査室で実施した検査対象商品は，令和５年度１学期九州地区共通選定品・３～４月行事

食・まぜごはんの素・こんにゃく類・魚類などで，検査結果はすべて食品衛生法等で定められた規格・基準に適

合しています。安全で衛生的な本会の物資を安心して御使用ください。 
 

 

区分 № 品  名 購 入 先 結果 区分 № 品  名 購 入 先 結果 

冷 

 

 

 

凍 

 

 

 

品 

1 さば生姜煮 40g 津田商店 適 

冷 

 

蔵 

 

品 

26 うす切りこんにゃく サカタフーズ 適 

2 さば生姜煮 50g 〃 適 27 味しみ黒つきこんにゃく ライクスタカギ 適 

3 国産ミートのハンバーグ Ca&Fe 40g ニチレイフーズ 適 28 糸こんにゃく(白) サカタフーズ 適 

4 国産ミートのハンバーグ Ca&Fe 60g 〃 適 29 ミニ三角こんにゃく 〃 適 

5 国産ミートのハンバーグ Ca&Fe 80g 〃 適 30 サラダこんにゃく 〃 適 

6 彩り野菜とキャベツのミンチカツ〈FeCa〉減塩品 40g エム・シーシー食品 適 31 サイコロこんにゃく 〃 適 

7 彩り野菜とキャベツのミンチカツ〈FeCa〉減塩品 60g 〃 適 32 味しみちぎりこんにゃく ライクスタカギ 適 

8 魚そうめん トクスイフーズ 適 

冷 

 

 

 

凍 

 

 

 

品 

33 ぶり切身 40g 新栄物産 適 

9 Ca たっぷりオムレツ(ほうれんそう) 40g キューピー 適 34 ぶり切身 50g 〃 適 

10 Ca たっぷりオムレツ(ほうれんそう) 40g×10 〃 適 35 ぶり切身 60g 〃 適 

11 Ca たっぷりオムレツ(ほうれんそう) 60g×10 〃 適 36 ぶり竜田揚げ トクスイフーズ 適 

12 アセロラゼリー(Fiber&Fe) ニチレイフーズ 適 37 国産天然ぶりフライ 大冷 適 

常

温

品 

13 ミニひなあられ ５g 日本糧食 適 38 ホキ切身 40g 新栄物産 適 

14 ひなあられ 12g シオヤマ 適 39 ホキ切身 50g 〃 適 

15 ひなあられ 13g 給材開発 適 40 ホキ切身 60g 〃 適 

冷

凍

品 

16 ミニ桜餅 SN 食品 適 41 ホキ切身(粉付) 50g 〃 適 

17 お祝いケーキ(チョコレート) 給材開発 適 42 ホキ切身(粉付) 60g 〃 適 

18 お祝いケーキ(ストロベリー) 〃 適 43 白身魚フライ(ホキ) 50g 〃 適 

19 お祝いケーキ(米粉と豆乳)(チョコ) 〃 適 44 白身魚フライ(ホキ) 60g 〃 適 

20 お祝いケーキ(米粉と豆乳)(いちご) 〃 適 45 さわら切身 40g 県漁連 適 

常 

温 

品 

21 ひじきちりめん フタバ 適 46 さわら切身 50g 〃 適 

22 鮭青菜 〃 適 47 さわら切身 60g 〃 適 

23 わかめ御飯の素(減塩タイプ) アルファー食品 適 48 さわら西京焼き 津田商店 適 

24 しそご飯の素(国産赤しそ) フタバ 適 49 枕崎産かつおのメンチカツ 給材開発 適 

25 青菜しらす 〃 適  

【細菌検査】 
・一般生菌数(№1～49) ・大腸菌群(№1～5,9～32) ・E.coli(№6～8,33～49) ・黄色ブドウ球菌(№1～49)  

・サルモネラ属(№1～32,36～37,41～44,48～49) ・腸管出血性大腸菌 O-157(№1～25) 

・腸炎ビブリオ(№1～2,33～49) ・クロストリジウム属(№3～5) 

【理化学検査】 
・pH(№12,26～32) ・可溶性固形分(№12) ・塩分(№1～11,13～16,21～25,36～37,43～44,48) ・衣率(№6～7) 

・ヒスタミン(№1～2,8,21,25,33～48) ・アレルギー物質(乳・卵・小麦)(№19～20) ・アレルギー物質(乳・卵)(№6～7) 

・アレルギー物質(乳)(№9～11) 
 

◇◆◇ 本会食品検査室における塩分実測値について ◇◆◇ 
 

令和５年度１学期九州地区共通選定品【さば生姜煮 40g・50g】について，魚のみ(タレが表面に付着している

程度)の塩分実測値及び【彩り野菜とキャベツのミンチカツ〈Fe･Ca〉減塩品 40g・60g】について従来品との

塩分実測比較値は下表のとおりとなりました。栄養価計算の参考にしてください。 
 

 

 

 

 
 

 

 

品  名 規格 メーカー資料の食塩相当量(g) 塩分実測値(％) 

さば生姜煮 
40g 1.１ 1.0 

50g 1.１ 1.0 

品  名 規格 従来品 
減塩品 

メーカー資料の食塩相当量(g) 塩分実測値(％) 

彩り野菜とキャベツの

ミンチカツ〈Fe･Ca〉 

40g 0.9 0.4 0.3 

60g 0.9 0.4 0.3 

※タレの付着具合や量により 

若干の誤差は生じます。 


