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 微生物とは

一部のものは

内や土壌と考え

食品がこれら微生物にどの程度

ことです。現在その手法として、食品中の汚染指標である一般生

われています。

 

１ 一般生菌

  食品に存在する微生物の内、

で培養後に生育

 

２ 一般性菌数の

  全ての食品について

く規格基準や厚生労働省が示す衛生規範

 

（１）食品

粉末清涼飲料水

氷雪

氷菓

未殺菌液卵

冷凍ゆでだこ

生食用かき

無加熱摂取冷凍食品

加熱後摂取冷凍食品（凍結直前加熱）

加熱後摂取冷凍食品（凍結直前未加熱）

生食用冷凍鮮魚類

 

（２）弁当及びそうざいの衛生規範（昭和

卵焼き、フライ等の加熱処理したもの

サラダ、生野菜等の未加熱処理したもの

 

（３）生めん類の衛生規範

生めん

ゆでめん

具等のうち天ぷら、つゆ等の加熱処理したもの

具等のうち生野菜等の未加熱処理のもの
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