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はじめに
リンク集に掲載した次の過去動画２本の視聴をお願いします。

動画１ 弁当・ホテル・給食施設等における衛生管理のポイント
令和３年度の研修会動画「正しい知識を身に付けて防ごう食中毒」として

次の２点について動画配信しました。

大量調理施設衛生管理マニュアル

食品における新型コロナウイルス対策

食中毒の分類と予防の「３原則」＋１など

動画２ 給食施設の衛生管理について（令和４年度給食業務従事者研修会）
令和４年度の研修会動画

HACCPの考え方を取り入れた衛生管理のための手引書（委託給食事業者編）

過去の食中毒事例等について

事前質問にあった清掃や消毒方法など

一般衛生管理（５Ｓ）や使い捨て手袋の衛生管理など
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過去動画の視聴が終わりましたら，
この動画の続きをご覧ください。

よろしくお願いします。
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手引書の活用

•業界団体等が作成した，HACCPの考え方を取り入れた衛生
管理のための手引書（委託給食事業者編）

公益社団法人
日本給食サービス協会

公益社団法人
日本メディカル給食協会

厚生労働省ホームページ
に掲載

「ＨＡＣＣＰ 手引書」
で検索してください。
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手引書の一般衛生管理（取扱い環境など製品に共通な衛生
管理事項）

＜手引書から＞
1 食品取扱者の衛生管理
2 施設・設備の衛生管理
3 器具等の衛生管理
4 使用水の管理
5 食品等の取扱い
6 検食の実施
7  廃棄物・排水の取扱い
8  そ族・昆虫対策
9  事故発生時の対応
10 情報の提供

＜食衛法施行規則 別表17の項目＞
1 食品衛生責任者等の選任
2 施設の衛生管理
3 設備等の衛生管理
4 使用水等の管理
5 ねずみ及び昆虫対策
6 廃棄物及び排水の取扱い
7 食品又は添加物を取り扱う者の衛生

性管理
8 検食の実施（大量調理施設等）
9 情報の提供
10回収・廃棄
11運搬
12販売
13教育訓練
14その他

令和４年度研修会 令和５年度研修会
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一般衛生管理（取扱い環境など製品に共通な衛生管理事項）

３ 器具等の衛生管理

〇 使い分け

用途別及び食品別
それぞれ専用のものを用意し、混同しないようにして使用する

下処理用・・・魚介類用、食肉類用、野菜類用の別
調理用・・・・加熱調理済み食品用、生食野菜用、生食魚介類用の別

※嚥下調整食でミキサー等を使用する場合は特に注意
アレルゲン対応用
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一般衛生管理（取扱い環境など製品に共通な衛生管理事項）

３ 器具等の衛生管理

〇 洗浄・殺菌
洗浄方法

流水でよくすすぐ
中性洗剤又は弱アルカリ性洗剤をつけてよく洗浄する。
流水でよくすすぐ

分解した部品は床にじか置きしないようにし，置き場所を定めて紛失しな
いよう注意する。

異物混入対策において重要です。
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一般衛生管理（取扱い環境など製品に共通な衛生管理事項）

３ 器具等の衛生管理

〇 洗浄・殺菌
殺菌方法

１ アルコール製剤の場合
乾燥させる（水気を拭く）→ アルコールをスプレーする

２ 次亜塩素酸ナトリウムの場合
次亜塩素酸ナトリウム溶液に浸漬 → すすぐ → 乾燥させる（水気を拭く）

３ 煮沸の場合（※調理室内が高温多湿とならないよう注意）
煮沸する → 乾燥させる（水気を拭く）

洗浄・殺菌後は，清潔な保管庫にて保管する。
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一般衛生管理（取扱い環境など製品に共通な衛生管理事項）

８ そ族・昆虫対策

〇 内部発生防止
施設及びその周囲は、維持管理を適切に行うことにより、

常に良好な状態に保ち、ねずみや昆虫の繁殖場所の排除に努める。

施設・設備を定期的に清掃し，汚れの蓄積を防ぐ
生ゴミや廃油などは早めに捨てる
米や米糠などの堆積箇所は掃除機による吸引清掃を行う
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一般衛生管理（取扱い環境など製品に共通な衛生管理事項）

８ そ族・昆虫対策

〇 外部侵入防止
窓・ドア・給排気口の網戸，トラップ，排水溝の蓋などの設置により，

ネズミや昆虫の侵入を防止する。

施設が老朽，破損している場合は補修をする。

出入り口や厨房の扉・窓を開放しないようにする。

必要に応じて捕虫器を使用する。



■ 事前質問
１ 時季別の注意点

２ 調理室が狭く区域分けが困難な場合

３ 衛生害虫が発生した場合

４ 異物混入対策

５ 食中毒菌や寄生虫
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１ 時季別の注意点

Ｑ 衛生管理を行う上で，時季別に気をつけた方がよい事に

ついて教えてください。

Ａ 春・・・異動の時期，急な気温の変化

夏・・・室温や湿度，衛生害虫の発生，冷菜調理，行事食

秋・・・自家農園での収穫

冬・・・ノロウイルス，行事食，果物
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２ 調理室が狭く区域分けが困難な場合

Ｑ 調理室が狭く，汚染作業区域、非汚染作業区域を区別する

ことが困難で，洗浄場所も十分でなく困っています。

Ａ 区別することが困難な場合は，作業時間を明確に分けてく

ださい。汚染作業終了後に作業場所を洗浄消毒し，調理着や

靴を履き替え，非汚染作業を行ってください。なお，調理作

業中に洗浄作業を行わないよう注意してください。
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３ 衛生害虫が発生した場合

Ｑ ネズミやゴキブリが調理室内で見つかった場合は，

どうしたらいいでしょうか。

Ａ 発生を確認した時にはその都度駆除してください。なお，

殺そ剤又は殺虫剤を使用する場合には、食品を汚染しない

ようその取扱いに十分注意し，その実施記録を１年間保管し

てください。
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４ 異物混入対策

Ｑ 異物混入を防ぐポイント，工夫について知りたい。

Ａ 毛髪対策

記録管理のための道具

ビニール片や衛生手袋の切れ端

ボルト・ナット・刃などの金属
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５ 食中毒菌や寄生虫
Ｑ 肉にいる食中毒菌や魚の寄生虫について主なものを教えてください。

Ａ 鶏や牛、豚などの動物の腸の中には、カンピロバクターや腸管出血性大腸

菌、サルモネラなどの食中毒菌が生息していますので、生肉に食中毒菌が付

着していることがあります。これらの菌は、熱に弱いので十分な加熱で死滅

します。

寄生虫の一種のアニサキスは、その幼虫がサバ、アジ、イカ、イワシ、

サンマなどに寄生します。魚介類の内臓に寄生しているアニサキス幼虫は

鮮度が落ちると、内臓から筋肉に移動することが知られています。

新鮮な魚を選び、速やかに内臓を取り除くこと， -20℃で24時間以上冷凍

処理をする，もしくは加熱してください。(70℃以上、または60℃なら１分）

18



ご清聴ありがとう
ございました
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