
食品検査 
 
食品の規格基準一覧 

一般細菌数 黄色ブドウ

（生菌数） 球菌

陰性

3,000/g以下 陰性

100/ml以下 陰性

10,000/ml以下 陰性

陰性

100,000/g以下 陰性 陰性

100/g以下

230/100g以下 100/g以下

殺 菌 液 卵 陰性

未 殺 菌 液 卵 1,000,000/g以下

加熱後摂取冷凍食品

（凍結直前加熱以外のもの）

上 記 以 外 の も の 100,000/g以下 陰性

乾 燥 陰性

非 加 熱 100/g以下 1,000/g以下 陰性

特 定 加 熱 100/g以下 1,000/g以下 陰性

容 器 包 装 後 加 熱 陰性

加熱後容器包装入 陰性 1,000/g以下 陰性

ｸﾛｽﾄﾘｼﾞｳﾑ属菌：1,000/g以下

陰性3,000,000/ｇ以下

発育しうる微生物：陰性

ｸﾛｽﾄﾘｼﾞｳﾑ属菌：1,000/g以下

その他腸炎ビブリオサルモネラE.coli大腸菌群食 品 名

容 器 包 装 詰 加 圧 ・

清 涼 飲 料 水

粉 末 清 涼 飲 料 水

氷 雪

氷 菓

魚 肉 ね り 製 品

ゆでたこ・ゆでかに（冷凍）

生 食 用 鮮 魚 介 類
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