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安全・安心な食品 まずその意識を

全てのお客様は私たちが提供している料理を信頼して食べてくださいます。
その信頼を裏切らないように、食品事故を未然に防がなくてはなりません。
食品を取り扱うプロとして、責任とプライドを持って行動しましょう。

食中毒を起こした場合、危険状態が改善されるまで営業を再開することが出
来ません。営業停止や営業禁止を保健所から命じられ、その期間は売上もあり
ません。
また、死亡者が出た場合などは刑事処分もあります。

衛生マニュアル

被害者を出してしまった場合には、損害賠償の支払いが必要です。支払額
は被害の大きさによって異なりますが、1,000万円以上を支払う事例もありま
す。

食中毒を起こしたニュースは新聞などで広がり、お客様や取引先との信頼関
係が一気に崩れてしまい、取り返しのつかないダメージになることがあります。

一度、食中毒を起こしてしまうと、事業所や企業には大きな損失となります。
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食品事故はいつ起きてもおかしくない

食品業界にとって、食品に由来する事故は重要な事柄です。

しかし、食品事故の原因は身近に存在しており、少しの油断でどこの厨房・

施設でいつ起きてもおかしくはないものです。

衛生マニュアル

下痢・嘔吐などの症状
金属・虫
毛髪など

賞味期限表示の間違い・・・

細菌やウイルス等の食中毒の原因となる物質は、私たちの目では見えません。
家庭では、においや色、味で安全性を判定することがあります。
しかし、外見やにおい、味に変化がなくても食中毒になることがあります。

大切なことは、作業者が意味を理解したうえで、
１つ１つの工程をやり遂げることです。

通常、食品の中で細菌が
増えると腐敗し、においや
色、味が変化します。
しかし、食中毒の原因に

なる菌は、においや色、味
に異常がなくても食中毒を
起します。

変なにおい 色が悪い すっぱくなる

におい・色・味に
変化がなくても、
食中毒になります
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食中毒には多くの原因があります

食中毒は原因となる物質によっていくつかの種類に分類できます。
どういったものが食中毒の原因となるのか知っておきましょう。

衛生マニュアル

細菌性

感染型

毒素型

化学性

自然毒性

その他

動物性

黄色ブドウ球菌・ボツリヌス菌など

殺虫剤・殺鼠剤・農薬など

毒キノコ・じゃがいもの芽など

フグ毒・貝毒など

ウイルス性
ノロウイルス・ロタウイルス
A型肝炎ウイルスなど

寄生虫など

アレルギー様

カビ毒

ヒスタミンなど

アフラトキシンなど

アニサキス、クドア
クリプトスポリジウムなど

カンピロバクター・サルモネラ属菌
腸管出血性大腸菌・腸炎ビブリオなど

令和元年 病因別食中毒発生状況

（総数 1,061件）
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食中毒原因ーどんな菌やウイルスがいるの？

衛生マニュアル
4

●アルコールによる消毒は効果あり
ません。



『食中毒予防の三原則』

衛生マニュアル

細菌性食中毒の予防には、食中毒予防の三原則を徹底しましょう。
食中毒予防の三原則・・・菌を『つけない』『増やさない』『やっつける』
これは食品を取り扱う環境を清潔にすると同時に、菌の増える条件を
コントロールするものです。
食中毒予防の三原則だけではなく、細菌の増える条件も確認しましょう。

三原則を理解し、正しい食中毒予防の
ポイントを身に付けましょう。

詳細は次ページから

増
え
る

時間

増
え
な
い

●細菌の増える条件

温度
栄養

温度栄養

増やさないつけない

水分

水分

やっつける

●食中毒予防の三原則
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菌をつけない

衛生マニュアル

食品にはそれぞれ特有の菌が付いています。

そのため食品が違えば付着している細菌も違います。
例えば、生肉を切ったまな板の上に、野菜を置いてしまうと、
野菜は肉についていた菌に汚染されてしまいます。
このように、ある細菌が食品から調理器具、人の手などを汚染し、
そこから他の食品を汚染することを二次汚染と呼びます。

食中毒の予防には、二次汚染を防ぐことがポイントになります。

清潔は衛生管理の要！
いくら加熱や冷却をしっかりしても、最後に使用する器具や調理する人の手

が不衛生であると、全ての努力が無駄になってしまいます。器具や設備を清潔
に保つよう従業員全員で取り組みましょう。

①洗う
菌にとって汚れは栄養になります。

使用した器具に汚れが残っていると菌が増殖

しやすくなります。

器具・設備はしっかり洗浄し、汚れを残さないよう

にしましょう。

②包む
食品にカバーをかけずに放っておくと、

食品が汚染される恐れがあります。

食品にはカバーをし、食品に触れるときは

手洗いをして衛生手袋を着用しましょう。

③分ける
食材によって器具を使い分け、二次汚染を

防ぎましょう（19ページ参照）。
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菌を増やさない

①調理済み食品は冷蔵庫で保管

一度加熱した食品でも、常温で放置してはダメ！

加熱後の食品は混ぜるなどしてある程度まで冷ましたら、

冷蔵庫で保管しましょう。

衛生マニュアル

②菌は短い時間でも急激に増える

細菌は1回の分裂で倍になります。
細菌の種類によって分裂の早さが異なります。
分裂から次の分裂が起こるまでの時間を世代時間
と言い、この世代時間が短いほど菌は早く増えます。

魚介類などに付着する『腸炎ビブリオ』という菌は

増えるスピードが早いので、生ものは調理後に長時間

保管しないようにしましょう。

細菌には増えやすい温度帯があります。

この温度帯に食品を長く置いていると、時間の経過と共に細菌が増えます。

要冷蔵食品の保管温度
１０℃以下

冷蔵庫の温度管理も忘れずに行うこと。
庫内の温度が高いと意味がない。

冷蔵庫を15秒間だけ開けると・・・

庫内温度6℃だったものが18℃に上昇し、
元の6℃に戻るのに、10分もかかる

調理直後
１00個

1時間後

1万３千個

3時間後

４億２千万個ＶＶ

（腸炎ビブリオの場合）

主な食中毒菌の世代時間
腸炎ビブリオ・・・８分
大腸菌・・・・・・17分
サルモネラ・・・・21分
黄色ブドウ球菌・・27分

調理終了後、２時間以内の喫食

100℃
死滅する

60℃
徐々に増える

40℃ かなり増える

38℃
激しく増える

30℃
かなり増える

15℃
徐々に増える

5℃
増えないが死なない
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衛生マニュアル

加熱・殺菌を十分に！

加熱・殺菌工程が十分に出来ていないと食中毒などの危険性が高まります。

特に加熱においては、内部まで十分に熱が通っていることを確認しましょう。

食中毒菌などを制御するには、冷却や洗浄だけでは不十分な場合があります。

加熱や薬剤による殺菌工程をしっかり行ないましょう。

①加熱 ７５℃ １分間 以上

二枚貝などノロウイルス汚染の恐れのあるものは

８５～９０℃ ９０秒間以上

細菌は冷凍では死滅しませんが加熱では死滅します。
調理の際は、中心部まで熱が通るようにしっかり加熱しましょう。

②漂白・殺菌

「見た目できれい」に見えても、菌が残っている場合があります。

漂白・殺菌を定期的に行い、汚れや菌数をリセットしましょう。

③アルコール除菌

器具や設備の除菌にアルコールをうまく使いましょう。

→詳細は「器具、施設、食器の除菌方法23ページ」へ

漂白

アルコール除菌

菌をやっつける

8

加熱



●休憩室も清潔にしよう
厨房内に汚染物を持ち込まない最低限の条件と考えましょう。

衛生マニュアル

クレンリネス

●７Ｓが出来ている事業所にしよう
クレンリネスを日常的に実現するためには、整理・整頓をはじめとする７Ｓが
身についている優秀な従業員が必要です。

休憩室でのクレンリネスは大丈夫？

休憩室の床は汚れていないか？

ユニフォームは整理されているか？

靴の履き替えはしているか？

机・イスに汚れはないか？

従業員トイレは清掃されており、手洗い備品が補充されているか？

ＣＨＥＣＫ

従業員一人一人の意識が大切！
事業所の衛生レベルは、もっとも衛生意識の低い従業員に影響されます。

全員が同じレベルで衛生状態を守ることが大切です。
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必要なものと不要なものを区別して、不要なも
のを取り除くこと。

必要なものの置き場所・置き方・置く量を決め
て保管し、さらに識別すること。

ゴミやホコリが無いようにマニュアルに従って
掃除すること。

食品残渣などの汚れおよび有害微生物を水を
使って除去すること。

清掃・洗浄で得た見た目のきれいさ以上に、微
生物汚染度をさらに減少させること。

ルールを作り、納得させ、習慣づけること。

微生物レベルでの清潔さ。衛生管理の目的。清潔
SEIKETSU

整理
SEIRI

整頓
SEITON

清掃
SEISOU

洗浄
SENJOU

殺菌
SAKKIN

しつけ
SHITSUKE

整理 整頓

清掃 洗浄 殺菌

清潔

手順

目的

しつけ

維持管理

クレンリネスとは、いつもきれいで、常に清潔感あふれる空間作りをする事です。

食品衛生７Ｓを実施し、厨房だけでなく休憩室も清潔にしましょう。



衛生マニュアル

検査菌種・・・赤痢・サルモネラ・腸チフス・パラチフス・Ｏ-157
実施月・・・・毎月1回 / 事業所により月2回実施
＊ノロウイルス検査は必要都度実施

個人衛生管理

食中毒予防の三原則は大切ですが、それと同様に、従業員一人一人
が体調管理や身だしなみに気を配ることも重要です。

発熱、嘔吐、下痢
の症状がある。

手の傷、化膿創が
ある。

爪が伸びている。

装飾品を身に付け
ている。

帽子から髪の毛が
出ている。

作業衣が汚れて
いる。

厨房用の靴に履き
替えている。

食中毒菌やウイルスに感染している危険性
がある。

傷口で黄色ブドウ球菌が繁殖している。

爪の隙間に汚れや細菌が残っている。

指輪：隙間に汚れや細菌が残っている。

腕時計：手首まで洗えず細菌やウイルスが

付着したままになる。

ピアス、マニキュア等：落ち易いので異物
混入の恐れがある。

毛髪異物の原因になる。

事業所の外の様々な細菌・ウイルス・汚れ
を持ち込む。

細菌が繁殖している。
（お客様に不快感を与える。）

こ
れ
ら
が
食
品
に
付
着
す
る
と

食
中
毒
事
故
に
繋
が
る

異
物
混
入
に
よ
る

ク
レ
ー
ム
に
繋
が
る

健康診断・・・年に1回実施

ＹＥＳ

ＹＥＳ

ＹＥＳ

ＮＯ

ＣＨＥＣＫ

●検便検査

●個人の衛生管理
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ＹＥＳ

ＹＥＳ

ＹＥＳ

ＹＥＳ

調
理
作
業
禁
止

●衛生管理チェック表

調理従事者は日頃から自分自身
の健康状態を衛生管理チェック表
で把握し、下痢や嘔吐、風邪症状
がある場合には責任者にその旨を
申告しましょう。
（衛生管理チェック表：別紙１参照）



指輪・時計などのアクセサリーは外し
ているか？

衛生マニュアル

身だしなみ（厨房）

帽子はきちんと深くかぶっているか？

手に傷・手荒れがある場合は責任者
に報告しているか？
手袋着用など定められた対応をして
いるか？

前掛けは清潔なものを着用している
か？
手を拭いたりしていないか？

靴は厨房内専用の物を使用し、
外出時、トイレに行く時に履き替え
ているか？

髪は短めに整え、必要なら後ろで
くくっているか？
作業中は触らないように気を付けて
いるか？
化粧は濃くないか？（女性）
髭は毎日剃っているか？（男性）

爪は短く、マニキュアをしていない
か？

靴は清潔か？

始業時にお互いの制服を点検するようにしましょう。

ＣＨＥＣＫ
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「別紙１ 健康管理チェック表」 参照

決められた作業衣・制服で、清潔な
ものを着ているか？
香水などにおいの強い化粧品はつけて
いないか？



衛生マニュアル

正しい手洗い方法①

手洗いは衛生管理の基本です。

手洗いは最も個人にゆだねられた作業ではないでしょうか？

その手洗いが不十分であったために起こる食中毒事故は多く発生しています。

手洗いは、一日に何度も必要です。

手洗いが必要なタイミングを確認しましょう。

ＣＨＥＣＫ

シンクはきれいか？

石けん液は補充されているか？

爪ブラシは吊り下げ保管されているか？

ペーパータオルは補充されているか？

アルコール製剤は補充されているか？

手洗いマニュアルは見やすい箇所にあるか？

爪ブラシ管理のポイント爪ブラシの管理方法

① しっかりと乾燥させることで、細菌の増殖を

防ぐことができます。

日替わりで交互に使い分けましょう。

② 専用ホルダーにかけて保管し、壁やシンク等

に接触させないようにしましょう。

③ 爪ブラシは消耗品です。擦り減っていたり、

毛が開いていたりするものは、交換しましょう。

【作業中】

使用後だけでなく、常時、殺菌液に浸しておきます。

【作業後】

①洗剤で揉み洗いし、流水ですすぎます。

②新しい殺菌液に１０分間浸します。

③ ホルダー等にかけて、乾燥させます。

殺菌液： 次亜塩素酸ナトリウム溶液200ｐｐｍ

●手洗い場のチェック
せっかく手洗いをしても手洗いシンクが汚れていると意味がありません。

手洗い場を清潔にしましょう。

●爪ブラシの管理
爪の中の汚れを落とすには、爪ブラシの使用が効果的ですが、管理が不十分であると

汚染の原因にもなりかねません。衛生的な管理を徹底しましょう。

石けん液

アルコール

ペーパータオル

手洗いマニュアル

爪ブラシ
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正しい手洗い方法②

衛生マニュアル

手洗いは、いつの間にか自己流に
なってしまいがちです。

洗い残しの箇所がないか、定期的に
マニュアルを確認しましょう。

【手洗いのタイミング】
①作業に入る時、作業が変わる時
②休憩後（トイレ、食事など）
③使用したダスターを触った時
④毛髪や顔に触れた時
⑤清掃後やゴミ箱に触った時

洗浄・除菌方法

13

ノ
ロ
ウ
イ
ル
ス
予
防
は

擦
り
洗
い
を
２
回
繰
り
返
す

【手洗い前の準備】
〇爪は短く切っているか？
〇マニキュアは塗っていないか？
〇時計や指輪をはずしているか？

２度洗いの徹底



冷蔵・冷凍庫の温度管理・記録

冷蔵・冷凍庫の温度は、食品の保存基準や適切な保存温度を確認し、

設定する必要があります。

温度に異常がないか日常的に確認しましょう。

●冷蔵・冷凍庫の温度管理
右の温度帯より外れている場合は30分後に
もう一度確認しましょう。

温度がまだ外れている場合はマネージャー
に連絡します。

衛生マニュアル

●温度記録
事業所は冷蔵・冷凍庫の温度を業務日誌に
記録しましょう。

記録は５年間保管します。

「別紙２ 冷蔵・冷凍庫温度管理表」参照

●温度管理表の注意点
温度管理表は機械の異常や故障に素早く対応し、もしもの事故の際には重要な証拠となります。
意味を理解して、温度記録表をつけましょう。

冷蔵庫 5℃以下

冷蔵庫
（野菜室）

10℃以下

冷凍庫 －18℃以下

マネージャー連絡先

（ ） －

全ての冷蔵庫・冷凍庫の温度記録をつける

抜けがないように担当者を決める

責任者が確認する

ＭＵＳＴ
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参考：大量調理施設衛生管理マニュアル



食品の受入れ検査（検収）

衛生マニュアル

納入業者から納品した商品に欠陥がないか、数が合っているか等を

発注書と照らし合わせて確認しましょう。

どこかに欠陥があった場合、以下の手順で処理する

① 納品業者に理由を伝え、新しい物に交換またはマイナス伝票で処理する。
② 次回以降、より注意して納品してもらう。改善方法について報告してもらう。
③ マネージャーに報告する。

食品ごとに受け入れ検査（検収）を行なう
※必ず温度を測り、記録する

それ以外冷凍品

数量は合っているか？

袋に破れ・穴はないか？

賞味期限は切れてないか？

溶けていないか？

温度は高くないか？

色は黒ずんでいないか？

数量は合っているか？

袋に破れ・穴はないか？

賞味期限は切れてないか？

色はおかしくないか？

野菜

数量は合っているか？

キズがないか？

腐っていないか？

みずみずしいか？

葉がしおれていないか？

ＮＯ ＮＯＮＯ

★食品はお店の目玉！
食材の鮮度が事業所の味です。

どれだけ心を込めて作っても鮮度が悪い食品では美味しい

料理を提供できません。

受入れ検査（検収）をしっかりして、良い食品を仕入れ

ましょう。
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食品の保存

食品の保管ルールが出来ているかチェックしましょう。

衛生マニュアル

●食品は密閉保存する
冷蔵庫内は多くの食品が保管されているため、実際には菌数が多い
場合があります。
小分けした食品が保管中の食品を汚染してしまわないよう密閉保存
しましょう。

●食品の先入れ・先出しを徹底する
食品は仕入れた順番に使用できるよう保存しましょう。
先入れ・先出しは、廃棄ロスを最小限にするポイントとなります。
期限内であっても、外見や色、匂い等を確認し、異常を感じた場合は
使用しないようにしましょう。
期限切れ食品は、必ず廃棄しましょう。
（別紙4：食品の使用期限一覧参照）

・食品ごとに保存場所を決めているか？

・先入れ・先出しを徹底できているか？

・食品は密閉保存しているか？

ＣＨＥＣＫ
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厨房内の場所別菌数

4

4.5

5

5.5

6

6.5

下処理場床 調理場床 冷蔵庫内

C
G
U
lo
g/
g

食品の床置き
悪い例×

●食品ごとに保存場所を決める

食肉、魚介類、野菜類、調理済み食品等は食品ごとに分けて保存しましょう。
これは、保存中の相互汚染を防ぐための重要なポイントになります。
食品はすのこ等の上に置き、床に直置きしないようにします。

ダンボール二次利用
悪い例×

・使用期限の表示はできているか？
・期限切れ食品の廃棄しているか？

ダンボール箱は害虫が寄生しやすい包材です。
調理室や冷蔵庫・冷凍庫、食品保管庫には持ちこまないようにしましょう。



冷蔵庫で解凍する

常温解凍はしない（※例外の製品は除く）

急ぐ場合でもお湯などに浸けない

※冷凍寿司・おはぎについては常温解凍する

食品の解凍方法、検食

●解凍方法

衛生マニュアル

冷凍食品（肉など）の菌は眠っている状態です。
解凍の作業は菌を起こす作業になります。
解凍方法を間違うと菌が起きてすぐに増え始めることになります。

ＭＵＳＴ

使用の前日に冷凍庫から冷蔵庫に移しておく

① 冷蔵庫に移す際は
容器などを使用し 、
ドリップが漏れないよう
にする。

②
冷蔵庫冷凍庫
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●検食（社内通称：保存食）

大量調理施設衛生管理マニュアル（検食の保存）

検食は、原材料及び調理済み食品を食品ごとに50ｇ程度ずつ清潔な容器（ビニール袋等）に入れ、
密封し、－20℃以下で2週間以上保存すること。
なお、原材料は、特に洗浄・殺菌等を行わず、購入した状態で、調理済み食品は配膳後の状態で
保存すること。

《目的》

検食は、食中毒が発生した場合に、原因究明のための検査に必要なものであり、その保存が
義務付けられています。

また、製造業における保存用検体は不良品（異味、異臭・腐敗、変敗・カビの発生等）や異物
混入等が発生した場合に発生原因の究明を行うとともに、再発防止のための改善策を講じる
ためにも重要なので、適切な方法で保存をします。



鶏卵の取扱いに注意

衛生マニュアル

鶏卵はサルモネラ属菌に汚染されている危険性があります。
鶏卵を取り扱う際には、サルモネラ属菌が付着していると考え、
十分に注意しましょう。

★鶏卵の取扱い後はしっかり洗浄
サルモネラ属菌の食中毒においては、二次汚染も多いです。
鶏卵を取り扱った後の、器具・手指は十分に洗浄し、二次汚染
の原因とならないように注意しましょう。

ＭＵＳＴ

何故、卵にサルモネラ属菌がいるの？

健康な鶏の腸内にも、サルモネラ属菌が生息していることがあります。

この鶏が産んだ卵の中にサルモネラ属菌が入っていることがあります（in Egg）。
この卵はヒビが入ったり、割ってしまうとサルモネラ属菌が一気に増えてしまいます。
このため、卵の取扱いには十分な注意が必要です。
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東京都港区内の秋田県のアンテナショップで販売した比内地鶏を使った親子丼を食べた４２人が食中毒を起こ
しました。原因は、親子丼の人気が高く、その日の仕込みでは間に合わず、前日の作業終了後翌日使う100 人
分もの卵をあらかじめ割り、３℃以下に設定された冷蔵庫で保管していました。また、不足分は当日に継ぎ足し
ていたため、サルモネラが増殖し、加熱不足などで、菌が残っていたため食中毒が発生しました。

【過去の食中毒事例】

・納入時にヒビがあった卵は廃棄する

・納入後は冷蔵庫で保管する（常温放置・保管しない）

・鶏卵を取り扱う際は専用の容器に1個ずつ割って使用する

・鶏卵に使用した器具は速やかに洗浄・消毒をする

・鶏卵取り扱い後はしっかり手洗いをする

・鶏卵の割り置きはしない（前日割りはしない）



調理器具の使い分け

衛生マニュアル

二次汚染を防ぐために、包丁・まな板は一目で解るような方法で使い分けを
徹底しましょう。

使用法 包丁の色 まな板の色

野菜用
仕込用

緑色 緑色

生肉用 赤色 赤色

生魚用 青色 青色

出来上がり用 黄色 黄色

フルーツ用 ペティー 白色

包丁・まな板 色分別区分け表
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ダスターの使い分け

使用箇所 ダスターの色 使用法

白
食器類

ピンク 配膳車
カート用

グリーン 台拭き

ブルー
ガス台
スチコン用

ダスター 色分別区分け表

厨房

衛生マニュアル
20

専用容器に随時入れて
使用する事（非汚染区分）

ダスターは消耗品です。
破れているものや薄くなっているものは異物混入の原因につながります。
破れたものや薄くなったもの、汚れが落ちないもの等は清掃用として再利用しましょう。

二次汚染を防ぐために、ダスターは一目でわかるような方法で使い分け
を徹底しましょう。



カット野菜・果物等の洗浄・殺菌

衛生マニュアル

有機野菜は『安全』じゃない！？

確かに有機野菜は農薬などの面では安心です。
しかし、栽培の際に堆肥を使用します。
堆肥は牛の糞などを発酵させますが、この発酵が不十分
だった場合、堆肥の中に病原性大腸菌（Ｏ157）などの牛に
由来する菌が生き残ることがあります。
この堆肥によって汚染された有機野菜からＯ157の食中毒
が発生した事例もあります。
野菜は十分に洗浄・殺菌をしましょう。

●カット野菜の除菌方法（カット後の野菜、火を通す野菜に関わらず）

●野菜・果物の洗浄

② ③ ④

カットした野菜を
流水でよくすすぐ

塩素系殺菌漂白料
200ppmに5分間浸漬
させる

水気をよく切る流水でよくすすぐ

① ②

希釈水に塩素系殺菌漂白料
200ppmを溜め、5分間浸漬する

両手で表面を
こすり洗いする

Ｑ．

Ａ．

①
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③

流水でよくすすぎ、
冷蔵庫で保管する

塩素系殺菌漂白料使用時の注意点

１．全体が浸るように浸漬させる（5分間に3回以上、上下させる）

２．仕込後、使用するまでに時間が空く場合は、冷蔵庫で保管する

PROシリーズ
塩素系殺菌漂白料

PROシリーズ
塩素系殺菌漂白料



器具、施設、食器の除菌方法

衛生マニュアル

●施設(冷蔵庫など）の清掃・除菌

●器具の除菌

洗浄後、清潔なダスター
で水気を十分にとる

器具全体に十分な量
をスプレーする。

乾燥させて使う

※アルコール製剤スプレー後は
ダスターなどで拭き取らないこと

※アルコール製剤は食品添加物の為、
食品についても問題はありません

取っ手等に十分量スプレー
する

ダスターで汚れた箇所を
拭く

① ② ③

① ②

※軽度の汚れは、
アルコール製剤で拭き取る
だけでも落とせる
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●食器の洗浄・除菌

※食器の除菌はブリーチ
(漂白剤)を使用して除菌
する
浸漬時間は30分程度

メラミン食器にはベストブリーチは使用できない。
必ず、ニューホワイトアップを使用すること。

ニューホワイトアップ
酸素系漂白剤



薬剤小分けボトルの洗浄方法

衛生マニュアル

薬剤の希釈・小分けボトルは清潔に取扱いましょう。

液を追加していると、洗剤液中で菌が増えること
があります。
液の補充の際は定期的に中まで洗浄・乾燥する
ようにしましょう。

ＭＵＳＴ

●小分け容器の洗浄

① ② ④

中を流水ですすぐ
洗剤希釈液をつけ
たスポンジタワシ
でこすり洗う

水気をよく
拭き取る

流水でよく
すすぐ

⑤

液を補充する

③
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汚いスプレーガン
手が汚れてしまう

せっかくきれいに手を洗っても、ボトル等が汚れていると手を汚染してしまう

きれいな手で汚いガンを
触る

ボトルはきれいである

薬剤が十分量入っている

容物名は明記してある

補充の際は中を洗浄・乾燥している



洗剤希釈方法①
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洗剤希釈方法②
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頻度 洗浄箇所 使用洗浄剤 洗 浄 方 法

適

時

・

作

業

中

ｽｰﾊﾟｰｻﾗｾﾝ

包丁

８倍希釈

まな板

食器

トレイ

コンテナ

８倍希釈

調理台

テーブル

８倍希釈

ﾆｭｰｹﾐｸｰﾙ

床

排水溝
グレーチング

１００倍

希釈

ｱﾙｺｰﾙ製剤

ｽｰﾊﾟｰｻﾗｾﾝ
ｱﾙｺｰﾙ製剤

ｽｰﾊﾟｰｻﾗｾﾝ

ｱﾙｺｰﾙ製剤

ザル

ボウル

８倍希釈
ｽｰﾊﾟｰｻﾗｾﾝ

ｱﾙｺｰﾙ製剤

ｽｰﾊﾟｰｻﾗｾﾝ

ｱﾙｺｰﾙ製剤

作

業

終

了

時

ｽｰﾊﾟｰｻﾗｾﾝ

天井・壁

８倍希釈

必要都度

実施

（壁）

８

８

８ 40

40

160倍 殺菌料・漂白剤

８倍希釈

洗浄マニュアル①

８倍希釈８倍希釈
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殺菌量・漂白剤



頻度 洗浄箇所 使用洗浄剤 洗 浄 方 法

作

業

終

了

時

ﾆｭｰｹﾐｸｰﾙ

ﾆｭｰｹﾐｸｰﾙ

レンジ

原液～10倍

希釈

ﾚﾝｼﾞﾌｰﾄﾞ

原液～10倍

希釈

ｽｰﾊﾟｰｻﾗｾﾝ

ｱﾙｺｰﾙ製剤

スポンジ

タワシ

4000倍

ﾆｭｰｹﾐｸｰﾙ

グリス

トラップ

原液～10倍

希釈

ｽｰﾊﾟｰｻﾗｾﾝ

冷蔵庫

冷凍庫

温蔵庫

4000倍

希釈

配膳車

８倍希釈
ｽｰﾊﾟｰｻﾗｾﾝ

ｱﾙｺｰﾙ製剤

ダスター

4000倍 ｽｰﾊﾟｰｻﾗｾﾝ

160倍

160倍

洗浄マニュアル②

８

８

８ 40

40
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殺菌料・漂白剤

殺菌料・漂白剤

殺菌量・漂白剤



頻度 洗浄箇所 使用洗浄剤 洗 浄 方 法

作

業

終

了

時

原液～10倍

希釈

ｽｰﾊﾟｰｻﾗｾﾝ

食器乾燥機

4000倍

希釈

ｽｰﾊﾟｰｻﾗｾﾝ

食器洗浄機

4000倍

希釈

ｽｰﾊﾟｰｻﾗｾﾝ

ｽﾁｰﾑ

ｺﾝﾍﾞｸｼｮﾝ

ｵｰﾌﾞﾝ
原液～10倍

希釈

ｽﾁｺﾝ専用

ｸﾘｰﾅｰ

シンク

4000倍

希釈

ﾆｭｰｹﾐｸｰﾙ

オーブン

原液～10倍

希釈

ゴミ箱

８倍希釈
ｽｰﾊﾟｰｻﾗｾﾝ

スライサー

ミキサー

８倍希釈
ｽｰﾊﾟｰｻﾗｾﾝ

洗浄マニュアル③

８

８

８ 40

40
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殺菌量・漂白剤



嘔吐物緊急凝固剤（ゲロポン）
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嘔吐物緊急凝固剤（ゲロポン）使用方法

30



嘔吐物処理セット

31



嘔吐物処理セット使用方法
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現状保管されているのはゲロポンだと思いますが、
箱の底の部分に製造年月日が記載されているので、
使用期限（製造日から5年間）が切れる前にギフトに
「シンプル汚物処理キット（ゲロポン）」を発注して下さい。

ゲロポンは平成から令和に変わるタイミングでパッケージ
のリニューアルがあり、和暦→西暦表記へ変更になって
いるので、注意して下さい。
上の写真の物は、平成30年10月31日製造となります。

タブレット上の商品名は（ゲロポン）となっていますが、
今後は「シンプル汚物処理キット」が納品されます。
「シンプル汚物処理キット」は使用期限はありません。



別紙１健康管理チェック表
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別紙2 冷蔵（凍）庫温度記録表
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別紙3 大量調理施設衛生管理マニュアル
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『安全・安心』を
お客様に

『安全・安心』のお手伝い

― 協力 株式会社ニイタカ ―


