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ただし、器具につ
いては・・・・・



市販の塩素系漂白剤の薄め方

定期的な清掃・消毒に適した濃度

200ppm(0.02%)

８ｍｌ 水２Ｌに入れる
市販の塩素系漂白剤

（有効塩素濃度 ５～６％）

市販のペットボトルのキャップは約５ｍｌ

キャップ２杯加え２Ｌにすると、
２００ｐｐｍ以上の殺菌液が作れます



市販の塩素系漂白剤の薄め方

汚物処理に適した濃度

1000ppm(0.1%)

４０ｍｌ 水２Ｌに入れる
市販の塩素系漂白剤

（有効塩素濃度 ５～６％）

市販の塩素系漂白剤のキャップは
約２５ｍｌ

キャップ２杯加え２Ｌにすると、
１０００ｐｐｍ以上の殺菌液が作れます





毎日こんな検査を実施しています
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⼿洗い検査結果を⾒てみましょう
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手洗い後（アルコール使用）

基準値
⼀般細菌数︓＜104

大腸菌群数︓＜10

黄色ブドウ球菌大腸菌群数一般細菌数タイミング調理員

陽性1.0×104.6 ×10 3和え物作業前A

陽性＜102.3×10 4揚げパン作業前B

陰性1.0×10＜300和え物作業前C

あえ物
調理

揚げパン
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中心温度の記録

中心温度の記録

中心温度の記録

納品時の温度

納品時の温度・状態

刃物の点検表

冷却の記録

刃物の点検表

出来上がりの時間

担当者の健康
チェック

日常点検第８票

検収の記録

工程表・導線図

食器の返却状態

工程表・導線図 検収の記録
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中心温度の記録

納品時の状態

工程表・導線図

担当者の検便の
記録

担当者の身なり

担当者の手洗い状況



あなたにとって最適
オ ー ガ ニ ッ ク 会 社

加熱後（洗浄後）汚染がない調理を⾏うためには

78

施設に関する基準

調理従事者に関する
基準

食品関する基準

機器・器具に関する
基準（使い分け）

基準を逸脱した際の連絡体制

破損 清掃 空調

検収（品質）
温度管理

野菜の洗い⽅
⽣⾁・⽣⿂・液卵

洗浄 殺菌 保管

⼿洗い
健康チェック
検便検査
出勤体制

殺菌工程が適切に実施されその後、汚染されていない仕上がり品



検収 保管 洗浄 裁断

炒め物用などの工程

冷蔵

検収 冷蔵 運搬

配缶 配缶運搬

7：00 8：00 9：00 10：00 11：30

加熱

  4)　仕上品

○ 陰性  ○1 フーイリチー ＜ 300 ○ ＜ 10

/g /g
No 名　　　　称 内　　　　容

一般細菌数 大腸菌群数 黄色ブドウ球菌

食缶より採取

75℃で1分間
の加熱が必要

検収

中心温度の正しい計測方法

60秒

一般細菌数 ＜300 大腸菌群数＜10



あなたにとって最適
オ ー ガ ニ ッ ク 会 社

HACCPの位置付けは︖
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保管 釜 保管 配缶 提供検収 下処理 裁断

品質基準 １０℃以下 75℃以上1分間 65℃以上 手洗・専用器具
２時間以内
の給食



あなたにとって最適
オ ー ガ ニ ッ ク 会 社

HACCPの概念に基づくと︖ サラダはこうなる

81

保管 和える 配缶 提供検収 下処理 裁断

異物
変敗
汚れ

品質基準

異物
汚れ 金属片混入

３回洗浄 破損チェック

増殖リスク

１０℃以下

手指・器具を
介した二次汚染

手洗・専用器具

手指・器具を
介した二次汚染

手洗・専用器具

増殖リスク

２時間以内の給食

»check



一般財団法人沖縄県環境科学センター

給食を受け入れる施設にお願いがあります。

配膳前に健康チェック（身なりも整えてください）

配膳施設の清掃

配膳前に手洗いの励行



FABRIKAM 83（一財）沖縄県環境科学センター

№ ふき取り場所 内容 面積 ATP値
1 (配膳室)冷蔵庫取手 配膳前 取手2ｶ所当り  5962
2 (配膳室)⽜乳保冷庫取手 ⽜乳保冷中 取手2ｶ所当り  9849
3 冷蔵庫取手 ⽜乳保管 取手3ｶ所当り  3748
4   冷蔵庫取手（下段） おやつ用 取手1ｶ所当り  985
5   冷蔵庫取手（上段） ⽜乳保管中 取手1ｶ所当り  1055

基準値︓3000（使用中）

取手は毎日清掃してください。



FABRIKAM 84（一財）沖縄県環境科学センター

№ ふき取り場所 内容 面積 ATP値
1 (配膳室)配膳台 配膳前(アルコール済) 100c㎡当り 754
2 (配膳室)台⾞ 保管中 100c㎡当り  59905
3 (配膳室)台⾞ 使⽤前(ｱﾙｺｰﾙ済) 100c㎡当り  24414
4 (ちゅーりっぷ)台⾞ 使⽤前(ｱﾙｺｰﾙ済) 100c㎡当り  4762

テーブルの使用後は、汚れています。
アルコールで拭いたのみでは汚れは残っています

基準値︓300
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残存ウイルス数（残存率）＊手洗いの方法

約1,000,000個手洗いなし

約10,000個
（約1％）流⽔で15秒手洗い

約100個
（0.01％程度）

ハンドソープで10秒または30秒もみ洗い後、
流⽔で15秒すすぎ

約数十個
（0.001％程度）

ハンドソープで60秒もみ洗い後、
流⽔で15秒すすぎ

数個
（0.0001％程度）

「ハンドソープで10秒もみ洗い後、
流⽔で15秒すすぎ」を2回くり返す

出典︓下記⽂献のデータをまとめた
森 功次 ︓ 感染症雑誌,80, 496-500(2006）

⼿洗いは、２度洗いが効果的︕＊手洗いなしと比較した場合
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食材は汚染されいる ⇒使い分けが必要です。

使い分けの話（器具、冷蔵庫、時間、場所）⇒まな板、包丁は⾊分け

手洗いの話（方法、タイミング、手袋） ⇒手袋は、手洗いの代わりになりません。

ノロウイルスの話 ⇒人が原因になります。健康チェックが必要です。

記録、マニュアルの重要性 ⇒トラブル発生時に必要です。

保育所等、給食施設における衛⽣管理について

給食を受け⼊れる施設にお願いがあります。

配膳前に健康チェック（⾝なりも整えてください）⇒配膳する人も汚染源になります

配膳施設の清掃⇒配膳施設で、汚染する恐れがあります。

配膳前に手洗いの励⾏ ⇒配膳する人も汚染源になります



検食について 大量調理施設衛生管理マニュアル
最終改正：平成 29 年 6 月 16 日付け生食発 0616 第 1 号
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⼀財）沖縄県環境科学センター

098-875-1941
yuzo@okikanka.or.jp
食品衛生課 玉城有三 （たまき ゆうぞう）


