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試験特記
【 食品検査報告書 】

試験品 / 検査項目 検査結果 単位 検査基準及び検査法等

【試験品】ボイルカキ 弁当及びそうざい

細菌数（生菌数） 300未満 CFU/g
検査基準:1.0× 10⁵CFU/g以下
標準寒天平板培養法・定量法
食品衛生検査指針記載法

黄色ブドウ球菌 陰性 /0.01g× 2
検査基準:陰性/0.01g× 2
卵黄加マンニットソルト培地法・定量法
食品衛生検査指針記載法

大腸菌群 陰性 /0.01g 酵素基質培地法・定量法
食品衛生検査指針記載法

試験品特記
製造年月日:2018年1月4日

常温で6日間保管

【試験品】ボイルカキ 弁当及びそうざい

細菌数（生菌数） 3.9× 10 ³ CFU/g
検査基準:1.0× 10⁵CFU/g以下
標準寒天平板培養法・定量法
食品衛生検査指針記載法

黄色ブドウ球菌 陰性 /0.01g× 2
検査基準:陰性/0.01g× 2
卵黄加マンニットソルト培地法・定量法
食品衛生検査指針記載法

大腸菌群 陰性 /0.01g 酵素基質培地法・定量法
食品衛生検査指針記載法

試験品特記
製造年月日:2018年1月4日

冷蔵で6日間保管
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【 食品検査報告書 】

株式会社海遊 御中 2018年1月13日

依頼された試験品の検査結果は次の通りです。


