
 

 
令 和 ８ 年 度 食 品 衛 生 夏 期 一 斉 監 視 事 業 実 施 結 果 

 
 

北区では食品衛生監視指導計画に基づき、食中毒の発生を未然に防止するなど、夏期における食品の安全を

確保するため、６月１日から８月３１日までの間、食品衛生夏期一斉監視事業を実施しました。その結果がま

とまりましたのでお知らせします。 

 

 

１ 立ち入り監視指導結果 

製造・処理施設（工場等）、販売施設（スーパー、小売店等）、調理施設（一般飲食店、給食施設等）、

ならびにその他の施設（製造・処理施設、販売施設、調理施設に該当しないもの）７７７軒（延べ８２３

軒）に立ち入り、施設の衛生管理や食品の衛生的な取り扱いについて監視指導を実施しました。 

その結果、不適切な取扱いがあった施設が５８軒ありました。これらの施設に対して、改善を図るよ

う行政指導を行いました。 

 

  【立ち入り監視指導結果】 

 立ち入り検査実施状況 
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合計 ７７７ ８２３ ５８ ８８ ０ ０ ０ 

製造・処理施設 ５０ ５６ ０ ０ ０ ０ ０ 

販売施設 ９８ １１０ ２ ２ ０ ０ ０ 

調理施設 ６２９ ６５７ ５６ ８６ ０ ０ ０ 

その他 ０ ０ ０ ０ ０ ０ ０ 
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２ 食肉の生食等での提供施設の監視指導結果 

  飲食店営業、食肉販売業および食肉処理業１３３軒（延べ１４４軒）に対して、食肉の生食等での提

供状況について調査しました。生または加熱不十分な食肉を提供している施設（生食用食肉の規格基準、

生食用食肉の衛生基準に適合する食肉を提供する施設を除く）に対し、提供の自粛を指導し、リーフレ

ットを活用し生食等で提供することの危険性について普及啓発を図りました。 

 

  【食肉の生食等での提供についての調査結果】 
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合計 １３３ １４４ ３８ 
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焼肉専門店 ４ ４ １ 

焼鳥屋 １５ １９ ４ 

居酒屋 ５６ ６２ ２１ 

ステーキ・ハンバーグ専門店 ０ ０ ０ 

その他の飲食店 ２８ ２８ ４ 
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スーパー・デパート ２５ ２６ ７ 

その他の販売業 ４ ４ １ 

食肉処理業 １ １ ０ 

その他 ０ ０ ０ 
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３ 収去（抜き取り）検査結果 

（１）化学検査 

２１検体（うち輸入食品１２検体）について、保存料、甘味料、着色料等の食品添加物やヒスタミン等の検

査を実施しました。その結果、違反や不良の食品はありませんでした。 

 

  【化学検査結果一覧】 

 
検体数 

輸入食品 

（再掲） 
違反 不良 

合計 ２１ １２ ０ ０ 

魚介類等 １２ １１ ０ ０ 

肉・卵類及びその加工品 １ ０ ０ ０ 

野菜類・果物類及びその加工品 ２ ０ ０ ０ 

菓子類 ２ ０ ０ ０ 

調味料 ３ １ ０ ０ 

そうざい・弁当類 １ ０ ０ ０ 

 

（２）細菌検査 

８６検体（うち輸入食品１０検体）について、食品衛生法に基づく成分規格の検査や、腸炎ビブリオ、

カンピロバクター等の食中毒細菌の検査を実施しました。その結果、違反や不良の食品はありませんでし

た。 

  【細菌検査結果一覧】 

 
検体数 

輸入食品 

（再掲） 
違反 不良 

合計 ８６ １０ ０ ０ 

魚介類等 １４ １０ ０ ０ 

肉・卵類及びその加工品 １ ０ ０ ０ 

調味料 １ ０ ０ ０ 

そうざい・弁当類 ６５ ０ ０ ０ 

豆腐 ５ ０ ０ ０ 
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３ 食品の表示に関する監視指導  

   食品販売施設に立ち入り、３，１８３食品について添加物表示、期限表示、食品の保存方法およびア

レルギー物質表示等に不備がないか確認しました。その結果、５食品に不備があったため、注意指導を

行いました。 

 

４ 講習会の実施 

食中毒防止対策の一環として、区内の食品関連事業者や一般消費者に対して、HACCP 関連、カンピ

ロバクターやノロウイルス、寄生虫等の食中毒に関する内容を中心に食品衛生講習会を実施しました。

講習会は１７回実施し、６０７名が参加しました。 

 

  【講習会の実施回数及び参加者数】 

  
回数 受講人数 

合計 １７ ６０７ 

食品事業者 １１ ３３９ 

一般消費者 ６ ２６８ 
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