
5.調理上の衛生管理

表 2 リゥム溶液の希釈方法
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する野菜・果物等にういては、下処理後奉やかに調理に移行し、流水で十分券浄したあと、
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(2)加熱調理食品の温度管理  .

加熱調理食晶は、加黙浴守、食晶中心温度計を用いモ、査晏の中心温度を3点以上 (煮

吻、汁物の場合は 1点以上)測定する。

全ての点において 75℃ 以上の規事
に達したら、さとにと分間以上 (二枚貝等rロ イ

イ

ルス汚染のおそねンのある食晶の場合は ,5℃笹90℃で 99か黙上)加熱々続け、中心温度

・
を'確認し、確認後の加熱時間とともに記録すな。 (様式Ⅱ-1又は様式班T5)

)調理後の温度管理     !
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要する場合は、その甲の遠度管

理を次のとおり
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ふ確実に行われたかどうかを確認して記録する。)(様式Ⅲ-1又は様本ШT5)

③ 議理後の食品|ま、調チ學_終了等
から2時間以内に喫食することが望ましい。

(4)当 日調理、当日配食の原則

調理は、必ず当日行つて配食し、残りl′D調理済みの食品は、翌日に繰り越して使用しなャ。`|

6,検食         _
① 給食における事故を未然に防、

だめ、
!調

理が完了し西己膳までの間 (必ず提供する前)に、

調理従事者必外あ検食者によつて検食す

箋 び量は適垂であるか、衛生的観点かう衛生的取「
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り扱いが適揚か、また、食育的観点から撼 りつけなど乳幼児の立場にたつて配慮 されてい

るかを確認する。

③ 異耐未・異臭その他の異常が感じられる場合には、直ちに食事の提供を中止する等の措置を

講 じることが必要である。

④ 検食時間、点検事項等を記録 し、その結果により、給食ハl容 の改善を測る。

(様式 I-10、 1-11又 ユま様式亜-3)

7.保存食

原材料及び調理済み食晶は、食晶ごとに 50富 程度ずつ清潔な容器 (ビニール袋等)に密封

して入れ、採取 (調 )「_)月 日を明記して、T20℃以下で 2週簡以上保存するもなお、原材料

は、洗浄・殺菌等を行わず貴縁ノ(した状態で保存する。 (様式題-1又 lま様式H-4)
食中毒事故発生の場合には、原因究輿用に供する。

保育と食事提供が連携した衛生管理

(1)食 事 環 境 の 衛 生   :児童福祉施譲にお巧る保健衛生マニュアィJ平成長な年 3月 厚労省監修 (財)児童育成協会 ´

安全な食事を提供するに1ま 、調理や配膳を徳生的に行うことにブじ瞬えて、食事をする燃の環

境や、子どもと保育者の衛生が非常に重要である。学と幼児は感染性疾患や食中毒に対する抵

抗力が弱いので、保育環境においても微生物の感染を予防することが必要である。

③ 保育者と子どもの衛生管理

配膳に携わる者は、十分に手洗いを行う。 (手洗いマニュアル参照)

園児も流水式水道で十分手洗ぃをさせる。正しい手洗い習ll貫 を身につけ、厨々実践するど

② 食事場所の衛生管理

・ 食事専用の部屋やスペエスがあることが望ましいが、保育室等で食事をする場合は、

部屋を片付けた後、テーブルを清掃、消毒する。
‐

・ 安全な食事を提供するために配膳は、清潔な器具類を使用する。

・ 食事テーブルにイま、専用のふきんを使用し、と園r戸♪食事ごとに拭くなど清潔に保つ。

・ ふきんの使用後は、洗濯し薬液又は博光消毒を行い、よく乾燥して清潔な場所に保管

する。

・ お手拭き 。口拭きは児童ごとにその都度交換する。

こ /と ウイルスの流行時難には、特に感染拡大を濁ブど・ぐための注意をする。

(子 どもが嘘畦したときの処理セットを備えておく)
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食育活動での衛生管理

調理実習 (ク ッキング体験)等厨房以外での調理の留意事項

野菜はブび11熟 し、生で食する献立なしない。生野菜サラダで,まなく、温野菜調睡等◇

調理実習用食材は、業隠に購入し、納入時には鮮度を確認して、保管にも配慮する。

調理の際は、手洗いを励行し、食晶もよく洗い、十分な加熱を行う。

調理器具は、実習前によく洗い、湊毒を行つてから使用する。実習後は、十分洗浄して乾

燥させるも 日ごろから点検を実施して、常にマ青潔に保つ。

調理室では、食育活動として園児の調理実習は行わない。

保存食は、調理実習用食材・譲理済食晶とも採取し、原則として-20℃以下の冷凍庫で
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