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施策１４５ 食の安全・安心の確保    

１ 食品衛生業務

（１）食品衛生関係施設数及び監視数

平成３１年度三重県食品監視指導計画に基づき、地域における食品衛生監視計
画を策定し、計画的・効果的な施設の監視指導や収去検査を実施しました。

また、食品衛生協会の「食品衛生指導員」による巡回指導をサポートしました。

ア 業態別施設数及び監視数        令和 2年 3月 31 日現在

業態
伊勢 志摩

施設数 監視数 施設数 監視数

飲食店

一般食堂、

レストラン
453 183 289 116

料理店 32 7 16 9

すし屋 46 28 34 23

めん類食堂 97 46 23 13

仕出屋、弁当屋 44 11 23 4

旅館、ホテル 98 47 341 108

バー、キャバレー 3 0 4 1

そうざい屋 70 40 37 31

喫茶店 267 86 138 46

自動販売機 9 5 4 0

自動車 15 0 6 2

露店 51 0 13 0

臨時 0 0 1 0

その他 813 310 578 249

菓子製造業
パン 85 33 40 26

パン以外 258 114 83 32

乳処理業 3 4 0 0

特別牛乳さく取処理業 0 0 0 0

乳製品製造業 4 2 0 0

集乳業 0 0 0 0

                                                         

基本事業１４５０１ 食の安全・安心の確保  （主担当 衛生指導課）

食品に起因する衛生上の危害の発生を防止するため、食品関係営業施設の

監視指導及び食品の収去検査を実施するとともに、衛生知識の普及啓発に努

めます。
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業態
伊勢 志摩

施設数 監視数 施設数 監視数

魚介類販売業

店舗 142 50 116 59

包装 113 33 60 23

自動車 38 6 28 1

魚介類せり売り業 12 7 17 2

魚肉ねり製品製造業 5 4 2 1

食品の冷凍冷蔵業 30 4 18 12

かん詰・びん詰製造業 2 1 2 1

喫茶店営業

店舗 30 21 12 6

自動販売機 294 11 100 16

自動車 1 1 2 1

あん類製造業 6 3 0 0

アイスクリーム類製造業 68 53 35 19

乳類販売業

配達 25 8 12 5

店頭 217 86 119 64

自動販売機 46 0 48 4

自動車 6 1 2 0

食肉処理業
食肉 18 8 8 9

食鳥 1 0 1 1

食肉販売業

食肉 57 42 28 25

食鳥 9 3 2 1

包装 149 48 87 33

自動車 7 0 2 1

食肉製品製造業 2 1 2 1

乳酸菌飲料製造業 2 2 0 0

食用油脂製造業 1 0 0 0

ﾏｰｶﾞﾘﾝ･ｼｮｰﾄﾆﾝｸﾞ 製造業 0 0 0 0

みそ製造業 10 2 5 1

醤油製造業 5 2 2 0

ソース製造業 4 1 0 0

酒類製造業 4 3 0 0

豆腐製造業 12 7 3 1

納豆製造業 1 0 0 0

めん類製造業 12 5 5 1

惣菜製造業
つくだに 13 7 38 17

そう菜 62 29 42 22

添加物製造業 3 1 0 0

食品の放射線照射業 0 0 0 0

清涼飲料水製造業 4 1 1 1
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業態
伊勢 志摩

施設数 監視数 施設数 監視数

氷雪製造業
店舗 6 1 1 1

自動販売機 0 0 1 0

氷雪販売業 3 1 6 2

小計 3,768 1,369 2,437 991

集団給食施設

学校 45 5 10 4

病院・診療所 25 5 1 0

事業所 13 0 15 1

その他 156 16 98 3

乳さく取業
牛乳 0 0 0 0

山羊乳 0 0 0 0

食品製造業 425 47 689 137

野菜・果物販売業 20 0 9 9

惣菜販売業 19 0 0 4

菓子販売業（パンを含む） 4 0 37 8

食品販売業（上記以外） 15 0 706 10

添加物製造業 3 1 0 0

添加物販売業 0 0 0 0

氷雪採取業 0 0 0 0

器具容器包装製造業 1 0 0 0

おもちゃ製造業又は販売業 0 0 2 0

小計 726 74 1,567 176

合計 4,494 1,443 4,004 1167

  イ ランク別監視件数            令和 2年 3月 31 日現在

区分 Aランク施設 Bランク施設 Cランク施設 計

監視回数 1回/年 - -

施設数 82 144 8,272 8,498

目標監視数 82 - - -

監視実績 101 217 2,419 2,737

監視率 123.2% - - -

※ 施設数については、平成 31年４月１日現在の施設数とする
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（２）食品等の収去試験結果

区分
検体数

伊勢 志摩

保存食 3 15

拭き取り検査 88 20

ＡＴＰ 35 0

品目

伊勢 志摩

検体数 不適数
不適理由

検体数 不適数
不適理由

細菌 理化学 細菌 理化学

魚介類 9 0 0 0 29 1 1 0

冷凍食品 0 0 0 0 0 0 0 0

魚介類加工品  0 0 0 0 1 0 0 0

食肉／卵 3 0 0 0 0 0 0 0

食肉製品 2 0 0 0 3 0 0 0

乳製品等 0 0 0 0 0 0 0 0

めん類 0 0 0 0 1 0 0 0

みそ 0 0 0 0 0 0 0 0

しょう油 0 0 0 0 1 0 0 0

豆類及びその

加工品  
1 0 0 0 1 0 0 0

野菜、果実等  11 0 0 0 16 0 0 0

穀類 0 0 0 0 1 0 0 0

ソース 0 0 0 0 0 0 0 0

つけ物 0 0 0 0 2 0 0 0

菓子類 23 2 2 0 8 0 0 0

清涼飲料水 0 0 0 0 0 0 0 0

酒類 0 0 0 0 0 0 0 0

かんづめ

／びんづめ
2 0 0 0 2 0 0 0

そうざい 73 1 1 0 30 0 0 0

弁当 13 0 0 0 0 0 0 0

その他の食品 1 0 0 0 29 3 3 0

器具・容器包

装
0 0 0 0 0 0 0 0

牛乳 2 0 0 0 0 0 0 0

食用油脂 0 0 0 0 0 0 0 0

計 140 3 3 0 124 4 4 0
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（３）市場監視
  伊勢志摩地域の物流の一拠点である伊勢志摩総合地方卸売市場を定期的に早朝

監視することで、広域流通する食品の把握と安全・安心な食品の流通確保に努めま
した。

平成 31年度は 11回実施しました。

（４）食品衛生講習会等実施状況
各食品関係営業施設の食品衛生責任者の再講習を行うとともに、大規模食中毒

等の集団発生を防止するため、調理師会等の団体や大規模観光旅館、ホテル等の
従業員に食品衛生講習を行いました。

区分  実施回数 参加延人員

伊 勢 89回 1,962 名

志 摩 70 回 2,138 名

（５）魚介類行商営業者数

三重県魚介類行商営業条例に基づき、許可申請受付をするとともに、食品の取
り扱いについて指導を行いました。

市町名 営業者数

伊勢市 12

南伊勢町 6

鳥羽市 1

志摩市 1

（６）調理師・製菓衛生師試験状況
   市町広報及び食品関係広報誌等で試験の周知を図り、受験申込及び合格者の免

許申請を受け付けました。

ア 調理師免許取得状況

区分 受験申込書 免許申請 免許証書換 免許証再交付

伊勢 72 69 16 14

志摩 20 10 1 9

イ 製菓衛生師免許取得状況

区分 受験申込書 免許申請 免許証書換 免許証再交付

伊勢 19 9 6 3

志摩 7 6 0 0

（７）食中毒発生状況

医師や患者等からの通報をもとに、原因施設や原因物質を突きとめるために、患

者や施設等の細菌検査や疫学的調査を行いました。

平成 31年度は、伊勢市内で 2件、鳥羽市内で 1件、食中毒事件が発生しました。

原因施設に対して、清掃・消毒や衛生講習など再発防止をはかりました。
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（８）食品苦情対応

食品によると思われる健康被害及び異物混入等の違反・不良食品の原因を追求

し、再発防止のため食品営業者等の監視・指導を行いました。

内容
伊勢

（件数）

志摩

（件数）

違
反
・
不
良
食
品

異物混入 9 1

腐敗・変敗 1 0

カビの発生 1 1

異味・異臭 1 0

変色・変質 3 0

取扱い 2 2

表示 1 1

規格基準違反 2 3

その他 5 4

合計 25 12

有
症
苦
情
・
食
中
毒

施設調査 8 7

患者調査 0 2

施設＋患者調査 3 2

遡り調査 0 2

相談 2 3

その他 1 0

合計 14 16

行
政
処
分

口頭での指導 20 10

始末書 0 0

報告書等の提出 10 2

営業禁止命令書 2 1

廃棄命令書 2 1

食品衛生指示書 1 0

その他 0 0

合計 35 14

２ 「みえのカキ安心システム」取り組み
平成９年から志摩保健所（現在の伊勢保健所衛生指導課志摩市駐在）で取り組ん

できたカキの衛生対策をもとに、平成１５年にみえのカキ安心協議会を立ち上げ、

カキ生産者への HACCP 手法に基づく作業手順の徹底や消費者への安心情報（インタ
ーネットホームページ及び携帯電話ホームページによりカキシーズン中毎週提供）

の提供を行うことでカキによる健康被害の未然防止に努めています。

（１）システム講習会開催状況

システム参加希望施設に対して講習の受講を義務づけており、本システムの意
義や必要性、作業手順の説明とその厳守について周知を行いました。今後もシー

ズン開始前に講習を実施し、本システムの徹底、遵守事項の再確認を行っていき
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ます。

開催日 開催場所 受講人数

令和元年 9月 6日（金） 鳥羽磯部漁協浦村支所 45

令和元年 9月 12日（木） 桃取健康センター 6

令和元年 9月 19日（木） 鳥羽磯部漁協的矢支所 10

令和元年 9月 30日（月） 佐藤養殖場 12

計 73

（２）カキ・浄化用海水検査状況

   各カキ取扱施設を対象に生食用カキ、浄化用海水の検査を実施しました。

浄化用海水
検体数 29

不適検体数＊ 0

生食用カキ
検体数 29

不適検体数＊ 1

＊三重県の「かきの取扱いに関する指導要領」に基づく管理運営基準を逸脱する

もの

（３）安心情報ホームページ掲載状況

昨年に引き続き各３海域のカキのノロウイルス検出状況、海水温、雨量等をはじめ

とした各養殖海域の状況や、その状況に応じた生産者のとるべき措置、消費者への調

理方法の変更などの情報提供を行いました。

ホームページでは、カキが原因となるノロウイルスによる健康被害の発生を未然

に防止するため、過去の事例と次の５要因を総合的に判断して鳥羽海域・的矢湾の

カキの取扱いについて助言を行っています。

５要因については下記の通りです。

・要因１ 感染性胃腸炎の流行

伊勢湾に河川が流れ込んでいる三重県内の地域の感染症発生動向調査で流行

を確認しています。

・要因２ カキ養殖海域の水温

養殖海域の海水温を測定しています。本システムでは、海水温が１０℃以下にな

った時点で「＋」と表記します。

・要因３ ノロウイルス遺伝子

水深３～３．５ｍのカキ（各養殖海域でサンプリングし、浄化していないカキ３

個を１検体とする）のノロウイルス検査を実施しています。

・要因４ 降水量

各養殖海域の最寄りの観測局の１日の降水量を確認しています。

本システムでは、1日の降水量が５０mmを超えたとき「＋」と表記します。

・要因５ カキによる健康被害の発生状況
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※ 令和元年 10月２日～令和２年３月２５日の毎週水曜日にデータ更新を実施

※ 情報提供回数 25回

※ ホームページは平成 15年 9月に開設


