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１ 食品の取扱い品目について 

  食中毒防止のため、例示の品目の食品を取り扱うようお願いします。 

  ＊調理食品 

   おでん、焼き鳥、たこ焼、焼きそば、ラーメン等の加熱食品で調理工程が簡単な食品 

   （弁当・おにぎり・すし・カレーライス等の米飯類やハンバーガー・サンドイッチ 

    等の調理パン類の取扱いは控えてください） 

  ＊喫茶食品 

   削氷（食品衛生法で定められている規格基準に合致する氷の使用）、清涼飲料水 

  ＊菓子類 

   今川焼、焼きだんご等の加熱製造食品であって製造工程が簡単な菓子類 

   （生クリームを使用する菓子類は控えてください） 

 

２ 衛生管理について 

  細菌性食中毒、ノロウィルスによる食中毒や腸管出血性大腸菌Ｏ１５７の発生を防止するため、 

 「清潔」・「迅速」・「加熱又は冷却」を徹底しましょう。 

  ①新鮮な材料を仕入れ、表示に注意しましょう。 

  ②原材料や器具等の保管にあたっては、二次汚染の防止に注意しましょう。 

  ③食材に応じた保管（温度管理）をしましょう。 

  ④原材料、まな板・包丁等の器具や手指の洗浄・消毒を徹底しましょう。 

  ⑤加熱は中心部まで十分に（目安：８５℃１分間以上）行いましょう。 

  ⑥食品の作り置きを避けましょう。 

  ⑦使用水の管理（消毒）に注意しましょう。 

  ⑧ゴミの処理の衛生確保に注意しましょう。 

  ⑨「下痢をしている者」や「手指に傷や化膿性疾患のある者」は調理を避けましょう。 

  ⑩原材料や調理済み食品を２週間冷凍保管するよう努めましょう。 

 

３ 主催者の責任について 

  万が一食中毒が発生した場合は、主催者は責任を負うことになります。検便の実施等健康管理 

 に努めるとともに、事故の発生が疑われる場合はただちに保健所に届け出てください。 

 

４ 毒物・劇物混入等に対する食品の安全確保について 

  一時期、食品への毒物・劇物混入事件が頻発しましたが、今後も同種の事件の再発が危惧され 

 ます。このような危害の発生を未然に防止し、より一層の食品の安全確保を図るため、次のこと 

 に十分注意してください。 

  ①食品の調理・保管・提供などについては、取扱い方法、場所などに注意するとともに、取扱 

   い責任者を置くなど、管理を厳重にしましょう。 

  ②特に、取扱い食品の定期的なチェック（包装、外観、消費期限等）を行いましょう。 

  ③異常と思われる食品を発見した場合は、状況に応じて、購入先への届出及び確認依頼、また 

   最寄りの関係機関（保健所、警察署等）への連絡をしましょう。 


