
 

  

 

 
 

 

 

 

 

 

10月の検査実施内容・結果 
１０月に本会食品検査室で実施した検査対象商品は，２学期九州地区共通選定品・３学期九州地区共通選定品

及び県内選定品・クリスマス行事食で，検査結果はすべて食品衛生法や関係法令に定められた規格・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。 
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1 さんまかぼすレモン煮 40g 津田商店 適 
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品 

21 チキンハムタンザク バラ凍 印南養鶏 適 

2 サーモンフライ 極洋 適 22 チョコプリン 給材開発 適 

3 照り焼きチキンパティ Fe 強化 50g マルイ食品 適 23 焼売(真空タイプ) 20g×15 双和食品 適 

4 照り焼きチキンパティ Fe強化 ６0g 〃 適 24 焼売(真空タイプ) 28g×20 〃 適 

5 根菜入りつくねミニ 印南養鶏 適 25 ペコちゃんクリスマスケーキ(いちご) SN 食品 適 

6 トマトオムレツ 50g×10 マルイ食品 適 26 ペコちゃんクリスマスケーキ(チョコ) 〃 適 

7 トマトオムレツ 50g 〃 適 27 クリスマスケーキ(ストロベリー) 給材開発 適 

8 ムース セリア・ロイル 適 28 クリスマスケーキ(チョコレート) 〃 適 

9 ぶどうゼリー ニチレイフーズ 適 29 クリスマスケーキ純生ロール(ホワイト) 〃 適 

10 さばゆず味噌煮 40g 津田商店 適 30 クリスマスケーキ(米粉と豆乳)いちご 〃 適 

11 さばゆず味噌煮 50g 〃 適 31 クリスマスケーキ(米粉と豆乳)チョコ 〃 適 

12 ホキフライ(青さ入) 40g 福岡丸福水産 適 32 ペコちゃんミルキーシュークリーム SN 食品 適 

13 ホキフライ(青さ入) 50g 〃 適 33 雪のポンデドーナツ(Ca･Fe) 新栄物産 適 

14 レンコン入り平つくね 20g 給材開発 適 34 リースバウム 名給 適 

15 レンコン入り平つくね 40g 〃 適 35 チキンナゲット(卵乳不使用)Fe 強化 マルイ食品 適 

16 春巻 Fe35(米粉入り) ニチレイフーズ 適 36 国産クリスピーチキン 40g マルイ食品 適 

17 春巻 Fe50(米粉入り) 〃 適 37 国産クリスピーチキン 50g 〃 適 

18 さつまポテト マルイ食品 適 38 照り焼きチキン 40g×10 印南養鶏 適 

19 スティックトンカツ 九州太平商事 適 39 照り焼きチキン 50g×10 印南養鶏 適 

20 加熱レバー入り白ごまつくね(タレ) カセイ食品 適  

【細菌検査】 

・一般生菌数(№1～50) ・大腸菌群(№1,2～11,14～15,18,21～39) ・大腸菌(E.coli)(№2,12～13,16～17,19～20)  

・黄色ブドウ球菌(№1～39) ・サルモネラ属(№1～39) ・腸管出血性大腸菌 O-157(№8～35)  

・腸炎ビブリオ(№1～2,10～13) ・カンピロバクター(№3～5,14～15,20～21,35,39) 

・クロストリジウム属(№3～5,14～15,20～21,23～24,35～39)  

【理化学検査】 

・pH 及び可溶性固形分(№1,8～11,20,22,38～39)・塩分(№1～7,10～17,19～21,23～24,35～39)  

・ヒスタミン(№1～2,10～13)・衣率(№12～13,16～17,19,23～24)・アレルギー物質:乳・卵・小麦(№18,22,30～31)  

・アレルギー物質:乳・卵(№19,35)  
 

 

 

 

 

◆◇◆【さばゆず味噌煮 ４0g・５0g】の塩分値について◆◇◆ 

3 学期九州地区共通選定品【さばゆず味噌煮 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 塩分実測値(％) 

さばゆず味噌煮 
40g×10 0.６ 1.0(実測値) 

５0g×10 0.６ 1.0(実測値) 
 

給食会 HPでも 

ご覧いただけます 
うみなぎ

ノロウイルスによる食中毒は年間を通して発生しており，特に

冬期に多発します。大規模な集団食中毒も発生しやすく，毎年多

くの食中毒患者が出ているウイルスです。感染者や調理器具など

を介して汚染した食品を喫食することによりノロウイルス食中毒

が発生することが多いことから，食品取扱者の健康管理や衛生的

な手洗いの実施，調理器具の消毒などが極めて重要です。 

※タレの付き具合や 

量により，若干の 

誤差は生じます。 


