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別添
｢大量調理施設衛生管理マニュアル」新旧対照表

(下線部分は改正部分）

新 旧

大量調理施設衛生管理マニュアル

Ｉ趣旨

(略）

②加熱鯛理食品については、中心部まで＋分ｶﾛ熱し、食中毒菌等（ウ

イルスを含む。以下同じ｡）を死滅させること。

Ⅱ重要管理寧項

2．加熱調理食品の加熱温度管理

(略）

加熱調理食品は.別添２に従い､中心部温度計を用いるなどにより、

中心部が７５℃で１分間以上（二枚貝等ノロウイルス汚染のおそれの

ある食品の鳩合は８５℃で１分間以上)又はこれと同等以上まで加熱

されていることを確翌するとともに、温度と時間の記録を行うこと

３．二次汚染の防止

０

（１）鯛理従事者等（食品の盛付け･配膳等、食品に接触する可能性

のある者及び臨時職員を含む｡_以下同じ｡）は、次に定める場合には、

別添2に従い必ず流｡k･石けんによる手洗いによりしっかりと２回Ｉそ

の他の時には丁寧に１回)_手指の洗浄及び消毒を行うこと。なお、使い

捨て手袋を使用する場合にも、原貝Ⅱとして次に定める場合に交換を行う

こと。

①作業開始前及び用便後

大量調理施設衛生管理マニュアル

I・趣旨

(略）

②加熱調理食品については、中心部まで＋分ｶﾛ熱し、食中毒菌を死滅

させること。

Ⅱ重要管理事項

２．加熱調理食品の加熱温度管理

(略）

加熱調理食品は、別添２に従い、中心部温度計を用いるなどにより、

中心部が７５℃で１分間以上又はこれと同等以上まで加熱されている

ことを確認するとともに、温度と時間の記録を行うこと。

3．二次汚染の防止

(１）調理従事者は、次に定める場合には、別添２に従い、必ず手指

の洗浄及び消毒を行うこと。なお、使い捨て手袋を使用する場合にも、

原則として次に定める場合に交換を行うこと。

①作業開始前及び用便後

②汚染作業区域から非汚染作業区域に移動する場合

③食品に直接触れる作業にあたる直前

④生の食肉類、魚介類、卵殻等微生物の汚染源となるおそれのある食




















