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　食品の衛生規範については、食品の安全性確保の推進及び全体的衛生水準の積極的な向上を図るため、先に→「弁当及びそうざいの衛生規範」(昭和54年６月29日環食第161号)、→「漬物の衛生規範」(昭和56年９月24日環食第214号）及び→「洋生菓子の衛生規範」(昭和58年３月31日環食第54号）を定めたところであるが、今般、食品の集中調理加工から喫食又は販売まで一環した過程を有する業態に着目し、これらの総合的な衛生水準の向上を図る観点から、別紙のとおり「セントラルキッチン／カミサリー・システムの衛生規範」を定めたので、貴職におかれても御了知の上、貴管下関係者に対し指導方よろしくお願いする。なお、本規範の周知方につき別添〔略〕のとおり業界団体に対して依頼したところであるので申し添える。

〔関連通知〕

→弁当・仕出し料理・そうざいを取り扱う営業者に対する監視指導の強化について（昭63.11.30衛食234）

→生めん類の衛生規範等について（平３.４.25衛食61）

別紙　セントラルキッチン／カミサリー・システムの衛生規範

第１　目的
　本規範は、食品の大規模集中調理加工等を行うセントラルキッチン／カミサリーに係る衛生上の危害の発生を防止するため、原材料の受入れ、調理加工等から、配送、販売又は食事提供までの一連の過程（これらを総称して「セントラルキッチン／カミサリー・システム」という。）について、微生物の制御を中心とした、施設・設備及び食品の取扱い等の指針を示し、もってセントラルキッチン／カミサリー・システムの衛生水準の向上を図ることを目的とする。

第２　適用の範囲

　本規範は、セントラルキッチン／カミサリー・システムを構成する施設及びその営業者・従事者並びにそこで調理加工等が行われた食品について適用する。

第３　用語の定義
　本規範において使用する用語の定義は次のとおりとする。なお、施設内各場所の作業区域の区分は、図１のとおりとする。

┌──────────┬──────────────────┐

│　　用　　　　語　  │　　定　　　義　　　　　　　　　　　│

├──────────┼──────────────────┤

│１　セントラルキッチ│　複数の飲食施設、給食施設、販売施設│

│　　ン／カミサリー　│へ調理加工等を施した製品等（揚げ物、│

│　　　　　　　　　　│焼き物、いため物、煮物、蒸し物、あえ│

│　　　　　　　　　　│物、汁物（スープ、ソース類等）、めん│

│　　　　　　　　　　│類飯物等の調理済品及びその半製品並び│

│　　　　　　　　　　│に食材(鳥獣肉、乳、卵、魚介類、野菜、│

│　　　　　　　　　　│青果類等の食品素材をいう。）に切裁処│

│　　　　　　　　　　│理等を施した仕掛品等をいう。）を供給│

│　　　　　　　　　　│する集中調理加工施設をいう。なお、その│

│　　　　　　　　　　│施設は、調理加工施設、付帯施設及び製│

│　　　　　　　　　　│品等の運搬・保管施設から構成される。│

│　(１)　調理加工施設│　検収場、原材料等の保管場、前処理場、│

│　　　　　　　　　　│調理加工場、調整保管場、秤（ひょう）│

│　　　　　　　　　　│量・包装場、製品保管場、仕分け・搬出│

│　　　　　　　　　　│場及び洗浄済運搬器具保管場をいう。　│

│　　①　検収場　　　│　原材料、包装資材等の受入れ及びこれ│

│　　　　　　　　　　│らの品質、数量等の確認を行う場所をい│

│　　　　　　　　　　│う。　　　　　　　　　　　　　　　　│

│　　②　原材料等の　│　原材料を温度帯別に保管（常温、冷蔵、│

│　　　保管場　　　　│冷凍）する場所及び包装資材等を保管す│

│　　　　　　　　　　│る場所をいう。　　　　　　　　　　　│

│　　③　前処理場　　│　原材料の選別、解凍、ドレッシング、│

│　　　　　　　　　　│クリーニング、ブランチング、分割・細│

│　　　　　　　　　　│切、洗浄、剥（はく）皮、浸漬、ろ過、│

│　　　　　　　　　　│秤（ひょう）量・小分け等を行う場所を│

│　　　　　　　　　　│いう。　　　　　　　　　　　　　　　│

│　　④　調理加工場　│　浸漬、洗浄、抽出、混合、混捏（ねつ)、│

│　　　　　　　　　　│シェアリンク（切削混合）、調味、分割、│

│　　　　　　　　　　│分離、圧延、整形、ろ過、焙焼、焙炒、│

│　　　　　　　　　　│蒸煮、煮熟、油揚、放冷、冷却等の調理│

│　　　　　　　　　　│加工作業を行う場所をいう。　　　　　│

│　　⑤　調整保管場　│　製品等の仕上げ作業、物量調整を行う│

│　　　　　　　　　　│場所をいう。　　　　　　　　　　　　│

│　　⑥　秤（ひょう）│　製品等の秤（ひょう）量、容器詰め及│

│　　　量・包装場　　│び包装を行う場所をいう。　　　　　　│

│　　⑦　製品保管場　│　製品等を保管（常温、冷蔵、冷凍）す│

│　　　　　　　　　　│る場所をいう。　　　　　　　　　　　│

│　　⑧　仕分け・搬出│　製品等を発送先別に仕分けし、積込み│

│　　　場　　　　　　│まで一時的に保管し、製品等の積込みを│

│　　　　　　　　　　│行う場所をいう。　　　　　　　　　　│

│　　⑨　洗浄済運搬器│　搬送用の各種運搬器具（寸胴、食缶、│

│　　　具保管場　　　│バット、番重、トレイ、ケース等）洗浄│

│　　　　　　　　　　│後の清潔な運搬器具を収納保管する場所│

│　　　　　　　　　　│をいう。　　　　　　　　　　　　　　│

│　(２)　付帯施設　　│　調理加工施設に付帯する施設をいう。│

│　　①　更衣・休憩場│　調理加工に従事する者が、調理加工施│

│　　　　　　　　　　│設内で着用する衣服や履物等を着替える│

│　　　　　　　　　　│場所及び休憩する場所をいう。　　　　│

│　　②　便所　　　　│　調理加工に従事する者の専用の便所を│

│　　　　　　　　　　│いう。　　　　　　　　　　　　　　　│

│　　③　試験検査室　│　原材料、製品等の理化学検査、微生物│

│　　　　　　　　　　│検査等の検査を行う室をいう。　　　　│

│　　④　ユーティリテ│　調理加工等の機械装置の稼動に必要な│

│　　　ィー関連設備設│ボイラー、受電設備、給排水設備、ガス│

│　　　置場所　　　　│供給設備、排水処理設備等の関連諸設備│

│　　　　　　　　　　│の設置場所をいう。　　　　　　　　　│

│　(３)　製品等の運搬│　調理加工施設から、搬出された製品等│

│　　　・保管施設　　│を調理・喫食施設、販売施設に搬入する│

│　　　　　　　　　　│までの間の運搬、保管、積替え等を行う│

│　　　　　　　　　　│ための運搬車両、製品等の保管場、運搬│

│　　　　　　　　　　│器具洗浄場、休憩場及び便所等の運搬・│

│　　　　　　　　　　│保管に必要なすべての施設をいう。　　│

│２　調理・喫食施設　│　セントラルキッチン／カミサリーにお│

│　　　　　　　　　　│いて調理、加工又は処理された食品を、│

│　　　　　　　　　　│加温、加熱、調理等を施して客等に喫食│

│　　　　　　　　　　│させる施設をいう。　　　　　　　　　│

│　(１)　調理場　　　│　加温、加熱、焙焼、焙炒、蒸煮、煮熟、│

│　　　　　　　　　　│油揚、放冷、冷却等の作業を行う場所を│

│　　　　　　　　　　│いう。　　　　　　　　　　　　　　　│

│　(２)　喫食場　　　│　飲食物を喫食させる場所をいう。　　│

│　(３)　保管場　　　│　製品等を保管（常温、冷蔵、冷凍）す│

│　　　　　　　　　　│る場所をいう。　　　　　　　　　　　│

│３　販売施設　　　　│　セントラルキッチン／カミサリーにお│

│　　　　　　　　　　│いて調理、加工又は処理された食品をそ│

│　　　　　　　　　　│のまま又は処理して販売する施設をいう│

│　　　　　　　　　　│。　　　　　　　　　　　　　　　　　│

│　(１)　処理加工場　│　バックヤードにおいて解凍、分割、細│

│　　　　　　　　　　│切、洗浄、小分け、包装等を行う場所を│

│　　　　　　　　　　│いう。　　　　　　　　　　　　　　　│

│　(２)　保管場　　　│　製品等を保管（常温、冷蔵、冷凍）す│

│　　　　　　　　　　│る場所をいう。　　　　　　　　　　　│

│　(３)　売場　　　　│　製品等を販売するために陳列する場所│

│　　　　　　　　　　│をいう。　　　　　　　　　　　　　　│

│４　その他　　　　　│　　　　　　　　　　　　　　　　　　│

│　(１)  器具        │　ミキサー、作業台、その他食品又は添│

│　　　　　　　　　　│加物の採取、製造、加工、調理、貯蔵、│

│　　　　　　　　　　│運搬、陳列、授受又は摂取の用に供され、│

│　　　　　　　　　　│かつ、食品又は添加物に直接接触する機│

│　　　　　　　　　　│械、器具、その他の物をいう。　　　　│

│  (２)  器具類      │　器具及び食品に直接接触しない作業台│

│　　　　　　　　　　│、機械類その他をいう。　　　　　　│

└──────────┴──────────────────┘

第４　セントラルキッチン／カミサリー

　Ａ　施設・設備

１　施設の立地

(１)　セントラルキッチン／カミサリー（以下第４において施設という。）は、周囲にねずみ、昆虫等の発生源のない清潔な場所に立地すること。

(２)　施設の周囲の地面は、清掃しやすい構造であって、雨水による水たまり及び塵（じん）埃の発生を防止するため、必要に応じ次のような措置が講じられていること。

①　敷地内の道路、駐車場、建物の出入口、検収場及び搬出場の周辺は舗装され、車両の運用に支障を生じないよう十分な広さを有していること。

②　雨水等を排水するための排水溝が設けられていること。

③　①以外の空き地等は、防塵（じん）のため植樹、植芝等が行われていること。

(３)　その他、施設の周囲の環境を清潔に保つための必要な措置が講じられていること。

２　ねずみ、昆虫等の侵入の防止

(１)　外部に開放される窓及び吸排気口には、金網等を設け、排水口には、鉄格子等を設けるなど、ねずみ、昆虫等の侵入を防止するための有効な措置が講じられていること。

(２)　出入口は、自動開閉式の扉等を設けるなど、ねずみ、昆虫等の侵入を防止できる構造であること。

(３)　出入口には、外部からの汚染を防止するため、必要に応じ靴洗い装置が設けられていること。

(４)　廃棄物集積場は、調理加工施設から隔離し、ねずみ、昆虫等の侵入を防止できる構造であること。

３　施設の構造・設備

（調理加工施設）

(１)　調理加工施設は、食品の調理加工等が衛生的に行われ、かつ、作業が能率的に行われるように、検収場、原材料等の保管場、前処理場、調理加工場、調整保管場、秤（ひょう）量・包装場、製品保管場、仕分け・搬出場、洗浄済運搬器具保管場が適切に配置されていること。

(２)　調理加工施設の検収場等の各場所は、調理加工量、機械設備の配置、作業従事者数等に応じ作業が支障なく行われるように、それぞれ十分な広さを有し、かつ、必要に応じそれぞれが隔壁等により区画されていること。

　なお、前処理場、調理加工場及び秤量・包装場の床面積は、作業が行いやすいように器具類等の設備の据え付け面積の3.5倍以上であることが望ましいこと。

(３)　調理加工施設は、隔壁等により住居、事務所等食品の調理加工等に直接関係のない場所と区画されていること。

(４)　調理加工施設の床面は、できるだけドライゾーンとし、水使用の著しい作業周辺のみをウエットゾーンとすることが望ましいこと。

(５)　調理加工施設の床、内壁及び天井は、次のような材質及び構造であること。

①　床面は、耐水性、耐摩耗性で、亀裂を生じにくく、滑りにくい材料を使用し、平滑で清掃が容易に行える構造であること。特に水を使用する部分にあっては、不浸透性の材料で、かつ、適当な勾配（100分の1.5～2.0）を有し、排水溝を設けるなど排水が容易に行える構造であること。

②　内壁は、明るい色でその表面が平滑であり、窓枠の下部、腰張り上部は、ほこりの集積を避けるため、図２のようにその上部は45度以下の角度を有する構造であることが望ましい。

　また、内壁と床面の境界には、図３のような半径５cm以上のアールを設けるなど清掃及び洗浄が容易に行える構造であること。特に水を使用する場所にあっては、少なくとも床面から１ｍ以上の所まで不浸透性の材料が用いられていること。

③　天井は、明るい色ですき間がなく、平滑で清掃が容易に行える構造であること。

　なお、各種の配管、ダクト、照明器具類は、露出しない構造であることが望ましいが、やむを得ずこれらが露出している場合にあっては、清掃が容易に行える構造であること。

　また、天井は床面から2.4ｍ以上の高さであることが望ましいこと。

④　水蒸気や熱気等が発生する場所（室）の内壁及び天井は、必要に応じその表面に耐湿性及び耐熱性の材料を用いるとともに、断熱材を併用するなど結露、カビの発生等を防止できる構造であること。

(６)　調理加工施設には、採光のために十分な広さの窓を設け、採光が十分でない場合及び夜間のための照明設備を有すること。

　なお、この場合、検収、選別、秤（ひょう）量を行う作業場では作業台面で300ルクス以上、前処理、調理、加工、包装を行う作業場では作業台面で150ルクス以上、その他の場所では作業台面で100ルクス以上の照度が得られるものであることが望ましいこと。

(７)　調理加工施設には、必要に応じ適当な位置に十分な能力を有する次のような換気装置が設けられていること。

①　水蒸気、熱気、煤（ばい）煙、臭気等の発生源の近くには、フード（金属板製ロート型天蓋（がい））、ダクト及び換気扇で構成される強制排気装置が設けられていること。

　なお、この場合の排気能力は、フード面で１秒間に0.25～0.5ｍの吸引能力を有するものであることが望ましいこと。

　また、フードは、清掃が容易に行える構造で、かつ、図４のようにオイル（油）受け及び油脂の通過を防止するためのフィルターが設けられていることが望ましいこと。

②　換気装置は、汚染作業区域の空気が非汚染作業区域に流入しないように配慮して設置されていること。

　また、排気口は、突風等により外部から汚染された空気の流入を防ぐ構造であることが望ましいこと。

③　清潔作業区域には、清浄な空気が十分に供給されるよう、換気装置には、空気清浄器が設けられていることが望ましいこと。

④　非汚染作業区域には、必要に応じて室内の温度及び湿度を調整するための温度及び湿度調節装置が設けられていること。

(８)　調理加工施設内で水を使用する場所には、次のような構造の設備及び排水溝が設けられていること。

①　蛇口からの流水が受水槽から撥水しない構造であること。

　なお、作業中の撥水や溢水が床一面に散水しない構造の器具を用いることが望ましく、溢水防止が不可能な構造の場合は集水装置を設けること。

②　洗浄くず、切細片等を除去するためのストレーナー又はごみ取り装置が排水口に設けられていること。

③　器具類に付帯する排水管は、不錆材質のものを使用し、接続部からの漏水がなく、清掃が容易な構造であること。

　また、排水管の放水口は、床面への撥水、流水を防ぐため、図５のように排水溝切り込み線内に位置するよう施工すること。

④　排水溝の側面と底面の境界には、図５のような半径５cm以上のアールが設けられていること。

⑤　排水溝は、清掃が容易に行えるよう十分な幅を有すること。

　なお、この場合、その幅は、20cm以上であることが望ましいこと。

⑥　排水溝は、排水が容易に流れるよう適当な勾配（100分の２～４）を有すること。

(９)　調理加工施設には、原材料、器具類を洗浄するために給水給湯設備を有する洗浄設備が設けられていること。

　なお、洗浄設備は、ステンレス等の耐酸性、耐熱性を有する材質のものであり、かつ、計画調理加工量に応じた十分な容積を有するものであること。

(10)　調理加工施設には、使用に便利な位置に従事者の数に応じた規模の流水式手洗設備が設けられていること。

①　前処理場、調理加工場、調整保管場、秤（ひょう）量・包装場及び製品保管場には、それぞれ給湯設備を有する手洗設備が設けられており、かつ、これらの手洗設備には手指を消毒するための逆性石けん等の消毒液を入れた洗面器等（消毒装置）が設置されていること。

　また、手ふきのためにぺーパータオル又は温風乾燥器等が設けられていること。

②　受水槽は、手洗いに十分な大きさを有する構造であること。

　なお、この場合、一蛇口当たり幅60cm、奥行50cm以上であることが望ましいこと。

③　給水栓は、足踏式、自動式等により手を使わないで開閉できるもの又は下カラン式のものであることが望ましいこと。

（更衣・休憩場）

(11)　調理加工施設の出入口に近接した場所に、従事者の数に応じた規模の更衣室が設けられていること。

　また、喫煙場所等に指定した休憩場を設置することが望ましいこと。

(12)　更衣室には、施設内で使用する白衣、帽子等の作業衣及び靴を保管するための専用のロッカー、靴箱等が設けられていること。

（便所）

(13)　施設には、衛生上支障のない適当な位置に、従事者の数に応じた規模の便所が設けられていること。

①　便所は、隔壁をもって他の場所と完全に区画し、専用の履物が備えつけてあること。

②　便所には、手指の消毒装置を備えた流水式手洗設備が設けられていること。

（試験検査室）

(14)　施設には、微生物、添加物、異物等について検査を行うための試験検査室が設けられていることが望ましいこと。

（その他）

(15)　調理加工施設から隔離した適当な場所に、廃棄物集積場を設けるとともに、汚水、汚臭が漏れず、洗浄、消毒が容易に行える構造の設備が設けられていること。

(16)　作業場以外の適当な場所に、清掃用具の保管設備を設け、施設の清掃に必要な清掃用具が備えられていること。

(17)　施設には、製品等の運搬のための車両、コンテナー、ローリー等を洗浄殺菌するために、給水給湯装置を有する洗浄設備が設けられていること。

(18)　回収された運搬器具を洗浄設備に送り込む前にいったん収納しておく保管場が設けられていること。

(19)　回収された運搬器具の洗浄設備は、耐酸性、耐熱性及び耐久性を有し、かつ、数量に応じた十分な洗浄能力を有すること。

(20)　洗浄設備によって洗浄、殺菌された器具が汚染されないように洗浄済運搬器具保管場が設けられていること。

(21)　飲用適の水を十分に供給し得る設備を適切に配置すること。

①　井戸水又は自家用水道を使用する場合には、その水源（井戸等）は、便所、汚水溜、動物飼育場その他地下水を汚染するおそれのある場所から少なくとも20ｍ以上の距離にあること。

②　井戸水又は自家用水道を使用する場合は、殺菌装置又は浄水装置が設けられていること。

③　貯水槽は、不浸透性の材料を用い、密閉構造とし、内部は清掃が容易で、かつ、施錠できる構造であること。

(22)　ボイラー、受電設備等ユーティリティー関連機器は、施設内の衛生上支障のない適当な場所に設置され、それぞれの目的に応じた十分な構造及び機能を有すること。

４　設備・機械装置の構造

（検収場）

(１)　検収場には、原材料が直接床面に接触しないように、スノコ等が設けられていること。

（原材料等の保管場）

(２)　原材料の保管場には、その種類（肉類、魚介類、青果類等）及び保管温度（常温、冷蔵、冷凍）に応じて区画して保管できるような間仕切り、棚、冷蔵・冷凍設備等が設けられていること。特に温度、湿度、日光等により品質が変化しやすい原材料を保管する場合には、それぞれ必要な設備が設けられていること。

(３)　添加物、包装資材を衛生的に保管するための専用の保管設備が設けられていること。

　また、施設内で使用する洗浄、消毒用の薬剤等の専用の保管設備が別に設けられていること。

（調理加工場）

(４)　調理加工場には、取扱われる食品の種類、調理加工量及び方法に応じた十分な機能を有する器具類が備えつけられていること。

(５)　調理加工場内の固定され、又は移動しがたい回転釜、ミキサー、各種フライヤー等の器具類は、調理加工工程の流れに沿い、作業に便利で、かつ、清掃、洗浄、殺菌等が容易に行えるよう配置されていること。

(６)　器具の食品に直接接触する部分は、衛生的で不錆かつ強じんな材質のもので、付着物や残渣を生じにくく、容易に洗浄、殺菌が行える構造であること。

(７)　調理加工に用いる機械装置にあっては、軸受部分や動力伝導装置から潤滑油や摩擦によって生じた異物が食品に混入しないような構造になっていること。

(８)　調理加工場には、器具類を衛生的に保管することができる戸棚その他の設備が設けられていること。

(９)　調理加工台（作業台）の台面は、強じんで衛生的な材質のもので平滑に作られ、計画製造量に応じた十分な広さを有し、清掃、洗浄が容易に行える構造であること。

(10)　原材料及び加工中の食品を加熱し、冷却し、又は貯蔵するための設備については、必要に応じ温度及び圧力を調整する装置が設けられ、かつ、これらの設備には正確な計器が備えつけられていること。

(11)　調理加工場には、必要に応じた数の廃棄物容器が設けられていること。

　なお、これらの容器は、不浸透性の材料で作られ、清掃が容易で運搬しやすい構造のものであること。

（調整保管場）

(12)　半製品等の調理加工中の食品をその食品特性及び用途に応じて一時保管する調整保管場には、必要に応じて冷蔵・冷凍設備が設けられていること。

（製品保管場）

(13)　製品保管場には、次の構造及び機能を有する冷蔵室（庫）、冷凍室（庫）が設けられていること。

①　冷蔵・冷凍する製品等の数量に応じた十分な容積を有し、かつ、製品等の種類及び特性に応じて区画して保管できるような構造のものであること。

②　製品等を冷蔵・冷凍するために必要十分な能力を有する機械装置及び室（庫）内の温度を室（庫）外から正確に計ることができる温度計が備えられていること。

（仕分け・搬出場）

(14)　仕分け・搬出場は、必要に応じて直射日光を避けるための設備が設けられていること。

(15)　製品等を運搬車両に積み込む搬出場には、必要に応じて外気の温度、湿度による影響及び塵（じん）埃等による汚染を防止するための設備が設けられていることが望ましいこと。

(16)　仕分け・搬出場には、特に専用の便所と手指の消毒装置を備えた流水式手洗設備が設けられていることが望ましいこと。

（運搬器具及び運搬車両）

(17)　製品等を入れるコンテナー、番重、トレイ等の器具は、衛生的な材質のもので、かつ、洗浄、殺菌が容易に行える構造のものであること。

　なお、未包装の食品を入れる器具にあっては、輸送中の塵（じん）埃等による汚染を防止できる構造のものであること。

(18)　製品等の運搬に使用する車両の食品収納部は、塵（じん）埃等による汚染を防止でき、かつ、清掃、洗浄が容易な構造であって、製品保存条件を保つための冷蔵、冷凍又は保冷装置が設けられていること。

　Ｂ　管理
１　施設の周囲

(１)　施設の周囲は、１日に１回以上清掃し、その環境を常に清潔に保つこと。

(２)　排水溝は、定期的に清掃、補修等を行い、常に排水がよく行われる状態に保つこと。

(３)　施設の周囲にねずみ、昆虫等の発生源が発見された場合は、直ちにその発生源を撤去、埋却覆土、焼却、殺虫剤の散布等の必要な措置を講じること。

　なお、その場合、施設内が散布された殺虫剤等により汚染されないよう十分留意すること。

２　施設・設備

（全般的事項）

(１)　施設・設備は必要に応じて補修を行い、特に定める場合を除き、１日に１回以上清掃し、衛生上支障のないように保持すること。

(２)　施設において、ねずみ、昆虫等の発生源を発見した場合は、直ちにその発生源を撤去する等必要な措置を講じること。さらに、１月に１回以上巡回点検するとともに、少なくとも半年に１回以上駆除作業を実施し、それらの記録を１年間保存すること。

　なお、駆除作業に当たっては、食品及び器具類を薬剤等による汚染から完全に防止できる措置を講じたうえで実施すること。

(３)　施設の出入口は、出入り等必要やむを得ない場合以外は閉めておくこと。

(４)　手洗設備には、手洗いに適当な石けん、爪ブラシ、ぺーパータオル、消毒液等を定期的に補充し、常に使用できる状態にしておくこと。

(５)　給水設備の管理は、次のように行うこと。

①　井戸水、自家用水道等の水道水以外の水を使用する場合には、年２回以上水質検査を行うこと。ただし、天災等により水源等が汚染された疑いがある場合には、そのつど水質検査を行うこと。

　なお、水質検査の成績書は１年間保存すること。

②　①に係る水質検査は、公的検査機関、食品衛生法（昭和22年法律第233号）に基づく厚生大臣の指定検査機関等に依頼して行うこと。

　また、水質検査の結果、飲用不適とされた場合は、直ちに保健所長の指示を受け、適切な措置を講じること。

③　水道水以外の水を使用する場合は、毎日、殺菌装置又は浄化装置が正常に作動していることを確認し、その旨を記録すること。

　なお、これらの水の消毒は、次亜塩素酸ソーダ又は塩素ガスを用い、末端給水栓で遊離残留塩素0.1ppm以上とすること。

　また、遊離残留塩素の測定は、１週に１回定期的に行い、その測定結果を記録し、１年間保存すること。

④　貯水槽は清潔を保持するため、年１回以上清掃し、記録すること。

(６)　廃棄物の管理は、次のように行うこと。

①　廃棄物容器は、汚臭、汚液が漏れないように管理するとともに、作業終了後は速やかに清掃し、衛生上支障ないように保持すること。

②　廃棄物は、適宜集積場に搬出し、調理加工施設に放置しないこと。

③　廃棄物集積場は、廃棄物の搬出後清掃するなど、周囲の環境に悪影響を及ぼさないよう管理すること。

(７)　便所の管理は、次のように行うこと。

①　１日に１回以上清掃し、衛生上支障ないように保持すること。

②　定期的に消毒すること。

(８)　清掃用器材の管理は、次のように行うこと。

①　使用後は、そのつど必ず洗浄し、乾燥させること。

②　作業場以外の専用の場所に保管すること。

（作業場）

(９)　作業場内の各作業区域においては、除塵（じん）、清掃、消毒、その他の措置により室内環境を清潔に保ち、空気中の浮遊細菌を極力少なくすること。

　なお、落下細菌数（生菌数）、落下真菌数（カビ、酵母の生菌数）は、次のようにすることが望ましいこと。測定方法については、別紙によること。

①　汚染作業区域は、落下細菌数100個以下

②　準清潔作業区域は、落下細菌数50個以下

③　清潔作業区域は、落下細菌数30個以下、落下真菌数10個以下

(10)　作業場には、不必要な物品を置かないこと。特に殺虫剤、殺そ剤等の薬品は、作業場以外の定められた場所に保管すること。

(11)　調理加工場は、換気、除湿及び冷房により、できるだけ低湿、低温に保つこと。

　なお、この場合、湿度は80％以下、温度は25℃以下に保つことが望ましいこと。

(12)　天井及び内壁（床面から１ｍの所までの部分を除く。）は、定期的に清掃し、衛生上支障のないように保持すること。

　なお、床面及び内壁のうち床面から１ｍまでの部分は、適宜清掃し、必要に応じて洗浄を行うこと。

(13)　照明設備は、１週に１回以上清掃し、照度は、半年に１回以上定期的に測定し、記録すること。

(14)　換気扇及び空調装置は、必要に応じ定期的に清掃し、記録すること。

(15)　排水溝は、少なくとも１日に１回以上洗浄し、必要に応じて消毒を行うこと。

(16)　原材料等の保管場は、１週に１回以上清掃すること。

（食品取扱い設備）

(17)　冷蔵・冷凍室（庫）の管理は、次のように行うこと。

①　次の場合を除き、１日に１回以上清掃すること。

ア　食品からの溶出液（ドリップ）等により汚れた場合は、そのつど清掃すること。

イ　原材料等の保管場の冷蔵・冷凍室（庫）は、１週に１回以上清掃すること。

②　温度管理は、次のように行うこと。

ア　冷蔵・冷凍設備が正常に作動し、必要な温度が保たれるように定期的に点検すること。

　なお、温度は、自動的に記録される場合を除き、毎日午前と午後に測定し、記録を１月以上保存すること。

イ　食品の収納は、室（庫）内容積の70％以下にとどめ、冷気が十分対流するよう収納に配慮すること。

ウ　扉の開閉は、迅速に行い、かつ、必要最小限にとどめること。

(18)　温度計、湿度計、圧力計等の計器類は、定期的にその正確度を点検し、その旨を記録すること。

(19)　器具は、衛生保持のためその使用目的に応じて、それぞれ専用に使用すること。

　なお、汚染作業区域、準清潔作業区域、清潔作業区域ごとにそれぞれ区分して使用することが望ましいこと。

(20)　器具は、少なくとも作業終了後及び作業開始前に必ず洗浄し、熱湯等により殺菌を行うこと。

(21)　計画調理加工量の作業終了後、追加受注等により作業を再開する場合、作業が昼食時間をはさんで行われる場合等、器具を断続的に使用する場合は、当該器具をそのつど洗浄、殺菌してから使用すること。

(22)　器具類は、常に点検を行い、故障、破損等があるときは、速やかに補修し、使用できる状態に整備しておくこと。

(23)　器具類からの異物の混入を防止するため、作業開始前においては部品のゆるみ、油漏れ等がないことを、作業終了後においては、部品の欠損等がないことを確認すること。

(24)　器具類のうち、伝導装置、駆動部分等から潤滑油等の異物を飛散させるおそれのある機械等にあっては、当該個所を覆う等の防護策を講じること。

(25)　充てん機のノズル口や包装機類の結着部は、常に清潔な状態に保ち、付着物やかすを生じた場合には適宜払拭等を行うこと。

　Ｃ　食品等の取扱い
１　原材料

(１)　原材料の購入に当たっては、その生産、流通過程等を十分配慮して、納入業者において衛生管理が十分に行われているものを選ぶこと。

(２)　原材料は、調理加工量に応じて、その必要量を計画的に購入すること。

(３)　検収に当たっては、必要に応じて、容器包装の状態、表示、品質、鮮度（ＶＢＮ値、pH値等）等について点検し、その結果を記録すること。

　なお、必要に応じて、Ｄ　検査に定める自主検査を実施すること。

(４)　原材料は、→別表１及び→２を参考に当該食品に適した方法で保存すること。

(５)　原材料は、相互汚染することがないように取扱い、かつ、冷蔵・冷凍等その温度管理の必要性にあわせて専用の保管場所に保存すること。

２　調理加工中の食品等

（前処理）

(１)　前処理は、相互汚染を防止するため、魚介類、肉類等の原材料の種類に応じて別々の処理場で行うか、又は器具、手指等を完全に殺菌・消毒して行うこと。

(２)　原材料の使用に当たっては、その鮮度等の状態を確認すること。特に殻付き卵、貝類等品質が変化しやすい原材料は、検品を十分に行い、不良な原材料の混入防止に努めること。

(３)　小麦粉、砂糖等粉状の食品及び粒状の食品は、異物の混入がないことを確認してから使用すること。

(４)　冷凍食肉、魚介類等凍結している食品の解凍は、10℃以下の低温室（庫）内、飲用適の流水中、その他の衛生的な解凍方法（マイクロ波解凍、真空解凍等）で行うこと。

(５)　凍結している食品は、調理加工量に応じて必要量のみを解凍し、解凍後は速やかに調理加工に用いること。

(６)　原材料の洗浄を行う場合は、飲用適の流水中で行うことが望ましい。ただし、やむを得ず洗浄槽を用いてバッチ式の洗浄を行う場合は、その原材料の種類別に水替えを行うほか、洗浄水の汚れに応じて水を替えること。

　特に、無加熱で摂食する生鮮野菜類や鮮魚類は、まず下洗浄を行い、この工程で廃棄すべき部分や異物等を完全に選別分離したのち、清浄な流水中で仕上げ洗浄を行うこと。

　また、洗浄後は十分に水切りすること。

(７)　野菜、果実、豆類等は、精選及び洗浄を十分に行った後、必要に応じて殺菌を行うこと。乾物等は、水戻し等の過程で異物の除去に努めること。

(８)　原材料として用いる缶詰、びん詰は、開缶部を清潔にした後開缶すること。

(９)　前処理を施した食品は、それぞれの用途に応じた清潔で衛生的な容器に収めること。特に、直接摂食するように加工されるものは、専用の容器に納めること。

（処理、調理、加工）

(10)　加熱処理を行う食品と加熱処理を行わない食品とは、それぞれ区画された専用の場所で処理、調理、加工等を行うこと。

(11)　無加熱で摂食される食品は、殺菌された有蓋（がい）の容器に収め、冷蔵又は冷凍すること。

(12)　生卵、牛乳、クリーム、甲殻類、貝類等品質が変化しやすい食品を原料とした半製品は、清潔で衛生的な場所に冷蔵又は冷凍して保存すること。

(13)　添加物を使用する場合は、食品、添加物等の規格基準（昭和34年厚生省告示第370号）に基づく使用目的、使用方法、使用量等を確認し、正確に秤（ひょう）量して使用すること。

(14)　加熱処理したものは、直ちに清潔で衛生的な専用の場所で放冷することが望ましいこと。

(15)　調理加工を終了したものは、器具類の破片等の金属製異物が混入していないことを金属探知器等を用いて確認すること。

３　製品等

　製品等は、→別表１及び→２を参考に当該食品に適した方法で保存すること。

４　表示等

(１)　消費者用、業務用等の区別なく、容器包装等に入れられ、セントラルキッチン／カミサリーから出荷される製品等には、ロット番号（ロットの構成が日単位のものにあっては製造年月日にかえることができる。）を付すとともに、当該製品のロット追跡が迅速、かつ、正確に行える管理システムを確立するため、ロット番号から次の事項が確認できる記録を保管すること。

①　使用した原材料の購入先、購入月日及び検収時の検査成績

②　処理、調理、加工を行った月日、時間及び処理、調理、加工の状況

③　製品等の保管条件、期間、その他

(２)　容器包装に入れられ販売される製品等の表示は、容器包装の見やすい場所に、又は容器包装の上にさらに包装（外装）を行う場合には、中の表示が透視できる場合を除き、外装の見やすい場所に、当該食品に応じて定められている表示事項を、邦文で読みやすく、理解しやすい用語により正確に記載すること。

　また、製品等の温度管理等の取扱いについて、販売又は使用者に対し周知徹底する必要がある場合は、説明書を作成すること。

５　運搬・配送

(１)　食品ごとに定められている保存温度を正確に守ること。

(２)　要冷蔵又は要冷凍食品を配送する場合は、配送先で室温に放置されること等のないような措置をとること。

(３)　運搬車両（冷凍車、冷蔵車、保冷車等）の食品収納部の内部温度が上昇しないよう積荷の出し入れは迅速に行い、扉を開けたまま放置しないこと。

　Ｄ　検査
１　保存用検体

　食中毒等の事故発生時における原因調査のため、製品ロットごとに製品等の１個を検体とし、予定される販売流通期間を考慮した日数の間10℃以下で保存すること。ただし、保存条件の定められているものにあっては、その条件で保存すること。

２　営業者の自主検査

　営業者は、次に定めるところにより定期的に試験検査室（設置していない場合には、食品衛生法に基づく厚生大臣の指定検査機関等の試験検査機関）において検査を行うことが望ましいこと。

(１)　検査対象は、原材料、半製品、仕掛品、製品のほか作業台及び器具類等調理加工に関連するもの並びに従事者とする。

(２)　検査は、次の項目のうちから検査対象を考慮して適切に行うこと。

①　微生物の有無及び生菌数

ア　一般細菌数（生菌数）、大腸菌群、ブドウ球菌及びセレウス菌等

イ　カビ及び酵母

②　食品添加物の有無及び量

③　酸価及び過酸化物価

④　異物の有無

(３)　検査方法

①　検査は、食品、添加物等の規格基準に定められた試験法又は厚生省が通知で示した試験法により行うこと。

②　①で試験法が定められていないものは、食品衛生検査指針等行政機関の関与のもとに設定された試験法及び衛生試験法注解（日本薬学会編）の試験法で行うこと。

③　簡易検査は、前記試験法により行い難い場合に限り行うこと。

３　検査後の措置

(１)　原材料については、検査の結果、不良なものは使用しないこと。

(２)　製品等については、検査の結果、不良なものは、出荷又は販売しないこと。この場合、器具類のふき取り検査、従事者の手指等の検査等を行うことにより、原因究明に努め、今後そのようなものが製造されることがないよう適切な衛生管理を行うこと。

(３)　検査の結果は記録し、１年以上保存すること。

　Ｅ　衛生管理システム
１　営業者

（衛生管理システムの確立）

(１)　営業者は、衛生管理が適切に行われるよう営業者又は営業者の指名する者が最高責任者となり、従事者数、取扱い数量等を考慮して、食品衛生責任者を中心とする衛生管理システム（図６）を確立すること。

(２)　最高責任者は、施設又は部門ごとに、従事者のうちから調理師、栄養士等食品衛生管理について知識及び経験を有する者を食品衛生責任者に選任すること。

(３)　最高責任者は、施設、設備及び食品等の衛生管理に係る点検、清掃、消毒、検査等必要な業務について、「衛生管理マニュアル」を作成し、作業場の見やすい場所に掲示すること。

(４)　最高責任者は、「衛生管理マニュアル」に定められている事項に従って、日、週、月、年の単位で対象となる施設・設備及び食品についてチェックリスト方式による「衛生管理点検票」を作成し、食品衛生責任者に適正に衛生管理が実施されているか否かを点検させ、その結果を衛生管理点検票に記入させること。

（従事者の衛生管理）

(５)　最高責任者は、従事者の採用時及び採用後は年１回以上定期的に労働安全衛生法（昭和47年法律第57号）で定める健康診断のほか消化器系疾患について健康診断を行い、その健康状態を把握すること。

(６)　最高責任者は、定期的に従事者の検便を実施するほかに、保健所長から検便を受けるべき旨の指示があった場合は、速やかに従事者に検便を受けさせること。

（７）最高責任者は、従事者が次のような状態にある場合には、食品取扱い業務に従事させないこと。

①　従事者若しくはその同居者が法定伝染病患者又はその疑いのある場合及び従事者が保菌者であることが判明した場合。

②　食中毒の原因となる疾患（化膿性疾患等）又は飲食物を介して伝染するおそれのある疾患に感染した場合。

（食中毒が起きた場合の対応）

(８)　最高責任者は、食中毒が発生した場合、その拡大及び再発を防止するため、次に定めるところにより、迅速かつ適切に対応すること。

①　最高責任者は、自己の製品等により食中毒又はその疑いのある事件を起こした場合、直ちに管轄の保健所に下記事項を通報し、その指示を受けること。

ア　探知の日時及び方法

イ　発生の日時

ウ　患者の住所、氏名等

エ　患者の主要症状

オ　喫食した製品等の内容

カ　保存用検体及び患者食べ残しの状況

②　食中毒又はその疑いのある事件に関し、保健所から指示があった場合は、その指示に忠実に従った措置を取るとともに、その措置の状況を記録しておくこと。

③　最高責任者は、事件発生後、直ちに衛生管理システムを活用して、保健所の行う調査に全面的に協力するよう従事者に対して周知徹底を図ること。

④　最高責任者は、事件発生後、保健所の指示に従い、必要な資料を作成し、保健所に提出すること。

２　食品衛生責任者

(１)　食品衛生責任者は、最高責任者の指示に従い、食品の処理、調理、加工及び保管が衛生的に行われるよう、施設、設備等の管理及び食品の取扱い等につき、「衛生管理点検票」に従い、衛生管理の状況を点検記録し、定期的に最高責任者にその内容を報告すること。

(２)　食品衛生責任者は、「衛生管理点検票」のチェック内容を検討して必要な措置を講じること。特に清掃状態、消毒状態等が不良な場合は、各部門の責任者に対し不良箇所を指摘し注意するとともに、改善方法についての適切な指示の徹底を図ること。

(３)　食品衛生責任者は、知事等が行う講習会を受けること。

(４)　食品衛生責任者は、従事者の衛生教育に努めること。

３　従事者

(１)　従事者は、前記１の(７)の①又は②に該当する場合は、食品の取扱いの業務に従事しないこと。

(２)　従事者は、次に定める場合には、必ず手指の洗浄及び消毒を行うこと。

①　作業前及び用便後

②　微生物に汚染されていると思われる器具類等に接触した場合。

③　汚染作業区域等から非汚染作業区域に移動した場合。

④　同一作業区域にあっても、食品に触れる作業にあたる場合は、そのつど。

(３)　従事者は、作業中は清潔な外衣を着用し、専用の清潔で衛生的な頭巾、マスク及び履物を用いること。ただし、マスクは必要に応じて使用すること。

(４)　従事者は、作業中の履物のままで便所に出入りしないこと。

(５)　従事者は、汚染作業区域と非汚染作業区域の移動を極力少なくすること。

(６)　従事者は、必ず常に爪を短く切ること。また、作業を行うにあたり、腕時計、指輪、マニキュア等を付けないこと。

(７)　従事者は、所定場所以外での着替え、作業中の喫煙、放たん等食品衛生上不衛生な行為をしないこと。

(８)　調理加工施設には、訪問者をできる限り立ち入らせないこと。ただし、やむを得ない場合には、帽子（頭巾）、外衣及び履物をつけさせる等、従事者と同等の衛生管理上必要な措置を講じさせること。

（自主管理）

(９)　各部門ごとの責任者を中心とし、従事者全員で職場の衛生管理の改善について討論する場（例、ＱＣサークル等）を定期的に設け、自主的に衛生意識の高揚をはかり、衛生管理の徹底を推進すること。

第５　調理・喫食施設

　Ａ　施設・設備

１　施設の立地

(１)　調理・喫食施設（以下第５において施設という。）は、周囲にねずみ、昆虫等の発生源のない清潔な場所に立地すること。

(２)　施設の周囲の地面は、清掃しやすい構造であって、雨水による水たまり及び塵（じん）埃の発生を防止するため、必要な措置が講じられていること。

２　ねずみ、昆虫等の侵入の防止

(１)　外部に開放される窓及び吸排気口には、金網等を設け、排水口には、鉄格子等を設けるなど、ねずみ、昆虫等の侵入を防止するための有効な措置が講じられていること。

(２)　出入口には、自動開閉式の扉等を設けるなど、ねずみ、昆虫等の侵入を防止できる構造であること。

３　施設の構造・設備

（調理場、喫食場及び保管場）

(１)　調理場、喫食場及び保管場は、それぞれ作業及び保管に支障のない広さを有し、清掃が容易で、かつ、清潔に保持できる構造と設備配置であること。

(２)　調理場の床、内壁及び天井は、次のような材質及び構造であること。

①　床面は、耐水性、耐摩耗性で、亀裂を生じにくく、滑りにくい材質のものを使用し、平滑で清掃が容易に行える構造であること。

②　内壁は、明るい色でその表面が平滑であり、清掃が容易に行える構造であること。

③　天井は、明るい色ですき間がなく、平滑で清掃が容易に行える構造であること。

(３)　調理場には、採光のために十分な広さの窓を設け、採光が十分でない場合及び夜間のための照明設備を有すること。

　なお、この場合、作業面で150ルクス以上の照度が得られるものであること。

(４)　調理場には、熱気、水蒸気等を排除するための換気装置が設けられてい　ること。

(５)　調理場には、器具類を洗浄するために給水給湯設備を有する洗浄設備が設けられていること。

(６)　調理場及び喫食場には、使用に便利な位置に従事者及び客の数に応じた規模の手指の消毒装置を備えた流水式手洗設備が設けられていること。

（その他の設備）

(７)　施設には、従事者の数に応じた規模の更衣室が設けられていること。

　なお、更衣室には、施設内で使用する白衣、帽子等の作業衣及び靴を保管するための専用のロッカー、靴箱等が設けられていること。

(８)　施設には、衛生上支障のない適当な位置に従事者及び客の数に応じた規模の便所が別々に設けられていること。

①　便所は、隔壁をもって他の場所と完全に区画されていること。

②　便所には、手指の消毒装置を備えた流水式手洗設備が設けられていること。

(９)　作業場から隔離した適当な場所に、廃棄物集積場を設けるとともに、汚水、汚臭が漏れず、洗浄、消毒が容易に行える構造の設備が設けられていること。

(10)　施設には、区画された適当な場所に、清掃用具の保管場所を設け、施設の清掃に必要な数の清掃用具が備えられていること。

(11)　水道水その他の飲用に適する水を十分に供給し得る設備を適切に配置すること。

①　井戸水又は自家用水道を使用する場合には、その水源（井戸等）は、便所、汚水溜、動物飼育場その他地下水を汚染するおそれのある場所から少なくとも20ｍ以上の距離にあること。

②　井戸水又は自家用水道を使用する場合は、殺菌装置又は浄水装置が設けられていること。

③　貯水槽は、不浸透性の材料を用い、密閉構造とし、内部は清掃が容易で、かつ、施錠できる構造であること。

４　設備・機械装置の構造

（調理場）

(１)　調理場には、調理に必要な機器及び設備が、提供食数に応じて、調理工程の流れに沿い、作業に便利で、かつ、清掃、洗浄、殺菌等が容易に行えるよう配置されていること。

(２)　調理用の機器及び設備は、次のような材質及び構造を有するものであること。

①　食品に直接接触する部分は、衛生的で不錆、かつ、強じんな材質のもので、付着物や残渣を生じにくく、容易に洗浄、殺菌が行える構造であること。

②　機器及び設備の架台、外面等は、凹凸が少なく、撥水性のよい強じんな材質のもので作られ、清掃、洗浄が容易に行える構造であること。

③　軸受部分や動力伝導装置から潤滑油や摩擦によって生じた異物が食品に混入しないような構造であること。

④　フード、ダクト、換気扇等は図４のような、清掃が容易に行える構造であること。

(３)　調理場には、器具類を衛生的に保管することができる戸棚その他の設備が設けられていること。

(４)　調理場には、廃棄物の種類別に廃棄物を収納する有蓋（がい）容器が備えられていること。

(５)　保管場には、食品等を入れた容器包装が直接床面に接触しないように、スノコ等が設けられ、かつ、製品等の種類及び特性に応じて保管できるよう次のような構造及び機能を有する冷蔵室（庫）及び冷凍室（庫）が設けられていること。

①　冷蔵・冷凍する製品等の数量に応じた十分な容積を有し、かつ、製品等の種類及び特性に応じて区画して保管できるような構造のものであること。

②　製品等を冷蔵・冷凍するために必要十分な能力を有する機械装置及び室（庫）内の温度を室（庫）外から正確に計ることができる温度計が備えられていること。

　Ｂ　管理
１　施設の周囲

(１)　施設の周囲は、１日に１回以上清掃し、その環境を常に清潔に保つこと。

(２)　排水溝は、定期的に清掃、補修等を行い、常に排水がよく行われる状態に保つこと。

(３)　施設の周囲にねずみ、昆虫等の発生源が発見された場合は、直ちにその発生源を撤去、埋却覆土、焼却、殺虫剤の散布等の必要な措置を講じること。

　なお、その場合、施設内が散布された殺虫剤等により汚染されないよう十分留意すること。

２　施設・設備

（全般的事項）

(１)　施設・設備は必要に応じて補修を行い、特に定める場合を除き、１日に１回以上清掃し、衛生上支障のないように保持すること。

(２)　施設において、ねずみ、昆虫等の発生源を発見した場合は、直ちにその発生源を撤去する等必要な措置を講ずること。さらに、１月に１回以上巡回点検するとともに、少なくとも半年に１回以上駆除作業を実施し、それらの記録を１年間保存すること。

　なお、駆除作業に当たっては、食品及び器具類を薬剤等による汚染から完全に防止できる措置を講じたうえで実施すること。

(３)　施設の出入口は、出入り等必要やむを得ない場合以外は閉めておくこと。

(４)　手洗設備には、手洗いに適当な石けん、爪ブラシ、ぺーパータオル、消毒液等を定期的に補充し、常に使用できる状態にしておくこと。

(５)　給水設備の管理は、次のように行うこと。

①　井戸水、自家用水道等の水道水以外の水を使用する場合には、年２回以上水質検査を行い、その成績書を１年間保存すること。ただし、天災等により水源等が汚染されたおそれがある場合には、そのつど水質検査を行うこと。

②　①に係る水質検査は、公的検査機関、食品衛生法に基づく厚生大臣の指定検査機関等に依頼して行うこと。

　また、水質検査の結果、飲用不適とされた場合は、直ちに保健所長の指示を受け、適切な措置を講じること。

③　水道水以外の水を使用する場合は、毎日、殺菌装置又は浄化装置が正常に作動していることを確認し、その旨を記録し、保存すること。

　なお、これらの水の消毒は、次亜塩素酸ソーダ又は塩素ガスを用い、末端給水栓で遊離残留塩素0.1ppm以上とすること。

　また、遊離残留塩素の測定は、１週に１回定期的に行い、その測定結果を記録し、１年間保存すること。

④　貯水槽は清潔を保持するため、年１回以上清掃し、記録すること。

(６)　廃棄物の管理は、次のように行うこと。

①　廃棄物容器は、汚臭、汚液がもれないように管理するとともに、作業終了後は速やかに清掃し、衛生上支障ないように保持すること。

②　廃棄物は、適宜集積場に搬出し、作業場に放置しないこと。

③　廃棄物集積場は、廃棄物の搬出後清掃するなど、周囲の環境に悪影響を及ぼさないよう管理すること。

(７)　便所の管理は、次のように行うこと。

①　１日に１回以上清掃し、衛生上支障ないように保持すること。

②　定期的に消毒すること。

(８)　清掃用器材の管理は、次のように行うこと。

①　使用後は、そのつど必ず洗浄し、乾燥させること。

②　作業場以外の専用の場所に保管すること。

（作業場）

(９)　作業場内は、清掃、消毒、その他の措置により室内環境を清潔に保ち、空気中の浮遊細菌を極力少なくすること。

(10)　作業場内には、不必要な物品を置かないこと。特に殺虫剤、殺そ剤等の薬品は、作業場以外の定められた場所に保管すること。

(11)　調理場は、換気、除湿及び冷房により、できるだけ低湿、低温に保つこと。

(12)　天井及び内壁（床面から１ｍの所までの部分を除く。）は、定期的に清掃し、衛生上支障のないように保持すること。

　なお、床面及び内壁のうち床面から１ｍまでの部分は、適宜清掃し、必要に応じて洗浄を行うこと。

(13)　照明設備は、１週に１回以上清掃し、照度は、半年に１回以上定期的に測定し、記録すること。

(14)　換気扇及び空調装置は、必要に応じ定期的に清掃し、記録すること。

(15)　排水溝は、少なくとも１日に１回以上洗浄し、必要に応じて消毒を行うこと。

(16)　保管場は、１週に１回以上清掃すること。

（食品取扱い設備）

(17)　冷蔵・冷凍室（庫）の管理は、次のように行うこと。

①　次の場合を除き、１日に１回以上清掃すること。

ア　食品からの溶出液（ドリップ）等により汚れた場合は、そのつど清掃すること。

イ　保管場の冷蔵・冷凍室（庫）は、１週に１回以上清掃すること。

②　温度管理は、次のように行うこと。

ア　冷蔵・冷凍設備が正常に作動し、必要な温度が保たれるように定期的に点検すること。

　　　なお、温度は、自動的に記録される場合を除き、毎日午前と午後に測定し、記録を１月以上保存すること。

イ　食品の収納は、室（庫）内容積の70％以下にとどめ、冷気が十分対流するよう収納に配慮すること。

ウ　扉の開閉は、迅速に行い、かつ、必要最小限にとどめること。

(18)　温度計、湿度計、圧力計等の計器類は、定期的にその正確度を点検し、その旨を記録すること。

(19)　器具は、衛生保持のためその使用目的に応じて、それぞれ専用に使用すること。

(20)　器具は、少なくとも作業終了後及び作業開始前に必ず洗浄し、熱湯等により殺菌を行うこと。

(21)　器具類は、常に点検を行い、故障、破損等がある時は、速やかに補修し、使用できる状態に整備しておくこと。

(22)　器具類からの異物の混入を防止するために、作業開始前においては部品のゆるみ、油漏れ等がないことを、作業終了後においては、部品の欠損等がないことを確認すること。

　Ｃ　食品等の取扱い
１　原材料等

(１)　セントラルキッチン／カミサリーから供給を受けるに当たっては、それらが衛生的に保持されていることを確認すること。

(２)　原材料の購入に当たっては、その生産、流通過程等を十分配慮して、納入業者において衛生管理が十分に行われているものを選ぶこと。

(３)　原材料等は、予定調理数量に応じて、その必要量を計画的に受入れること。

　なお、原材料として購入する牛乳、クリーム、生鮮魚介類等変質、変敗しやすい食品は、できるだけ毎日の必要量のみ購入すること。

(４)　検収に当たっては、必要に応じて、容器包装の状態、表示、品質、鮮度等について点検し、その結果を記録すること。なお、冷蔵又は冷凍保管が指定されたものにあっては、輸送状態が適切であったか否かを確認すること。

(５)　原材料等は、→別表１及び→２を参考に当該食品に適した方法で保管すること。

(６)　原材料等は、相互汚染することがないように取扱い、かつ、冷蔵・冷凍等その温度管理の必要性にあわせて専用の保管場所に保存すること。

２　調理加工中の食品等

（前処理）

(１)　小麦粉、砂糖等粉状の食品及び粒状の食品は、異物の混入がないことを確認してから使用すること。

(２)　冷凍食肉、魚介類等凍結している食品の解凍は、10℃以下の低温室（庫）内、飲用適の流水中又はその他の衛生的な解凍方法（マイクロ波解凍、真空解凍等）で行うこと。

(３)　凍結している食品は、調理加工量に応じて必要量のみを解凍し、解凍後は速やかに調理加工に用いること。

(４)　原材料の洗浄を行う場合は、飲用適の流水中で行うことが望ましい。ただし、やむを得ず洗浄槽を用いてバッチ式の洗浄を行う場合は、その原材料の種類別に水替えを行うほか、洗浄水の汚れに応じて水を替えること。

　特に、無加熱で摂食する生鮮野菜類や鮮魚類は、まず下洗浄を行い、この工程で廃棄すべき部分や異物等を完全に選別分離したのち、清浄な流水中で仕上げ洗浄を行うこと。

　また、洗浄後は十分に水切りすること。

(５)　前処理を施した食品は、それぞれの用途に応じた清潔で衛生的な容器に収めること。

（加熱調理）

(６)　食品を加熱する場合は、十分な加熱温度と加熱時間を確保して行うこと。

(７)　加熱後放冷する場合は、放冷中に異物混入等がないよう、直ちに清潔で衛生的な専用の場所で放冷することが望ましいこと。

　Ｄ　検査

１　営業者の自主検査

　営業者は、次に定めるところにより定期的に試験検査室（設置していない場合には、食品衛生法に基づく厚生大臣の指定検査機関等の試験検査機関）において検査を行うことが望ましいこと。

(１)　検査対象は、製品等のほか作業台及び器具類等調理加工に関連するもの並びに従事者とする。

(２)　検査は、次の項目のうちから検査対象を考慮して適切に行うこと。

①　微生物の有無及び生菌数

ア　一般細菌数（生菌数）、大腸菌群、ブドウ球菌及びセレウス菌等

イ　カビ及び酵母

②　異物の有無

(３)　検査方法

①　検査は、食品、添加物等の規格基準に定められた試験法又は厚生省が通知で示した試験法により行うこと。

②　①で試験法が定められていないものは、食品衛生検査指針等行政機関の関与のもとに設定された試験法及び衛生試験法注解（日本薬学会編）の試験法で行うこと。

③　簡易検査は、前記試験法により行い難い場合に限り行うこと。

２　検査後の措置

(１)　原材料については、検査の結果、不良なものは使用しないこと。

(２)　製品等については、検査の結果、不良なものは、提供しないこと。この場合、器具類のふき取り検査、従事者の手指等の検査等を行うことにより、原因究明に努め、今後そのようなものが調理加工されることがないよう適切な衛生管理を行うこと。

(３)　検査の結果は記録し、１年以上保存すること。

　Ｅ　衛生管理システム
１　営業者

（衛生管理システムの確立）

(１)　営業者は、衛生管理が適切に行われるよう営業者又は営業者の指名する者が最高責任者となり、従事者数、取扱い数量等を考慮して、食品衛生責任者を中心とする衛生管理システム（図６）を確立すること。

(２)　最高責任者は、施設又は部門ごとに、従事者のうちから調理師、栄養土等食品衛生管理について知識及び経験を有する者を食品衛生責任者に選任すること。

(３)　最高責任者は、施設、設備及び食品等の衛生管理に係る点検、清掃、消毒、検査等必要な業務について、「衛生管理マニュアル」を作成し、作業場の見やすい場所に掲示すること。

(４)　最高責任者は、「衛生管理マニュアル」に定められている事項に従って、日、週、月、年の単位で対象となる施設・設備及び食品についてチェックリスト方式による「衛生管理点検票」を作成し、食品衛生責任者に適正に衛生管理が実施されているか否かを点検させ、その結果を衛生管理点検票に記入させること。

（従事者の衛生管理）

(５)　最高責任者は、従事者の採用時及び採用後は年１回以上定期的に労働安全衛生法で定める健康診断のほか消化器系疾患について健康診断を行い、その健康状態を把握すること。

(６)　最高責任者は、定期的に従事者の検便を実施する他に、保健所長から検便を受けるべき旨の指示があった場合は、速やかに従事者に検便を受けさせること。

(７)　最高責任者は、従事者が次のような状態にある場合には、食品取扱い業務に従事させないこと。

①　従事者若しくはその同居者が法定伝染病患者又はその疑いのある場合及び従事者が保菌者であることが判明した場合。

②　食中毒の原因となる疾患（化膿性疾患等）又は飲食物を介して伝染するおそれのある疾患に感染した場合。

（食中毒が起きた場合の対応）

(８)　最高責任者は、食中毒が発生した場合、その拡大及び再発を防止するため、次に定めるところにより、迅速かつ適切に対応すること。

①　最高責任者は、自己の製品等により食中毒又はその疑いのある事件を起こした場合、直ちに管轄の保健所に下記事項を通報し、その指示を受けること。

ア　探知の日時及び方法

イ　発生の日時

ウ　患者の住所、氏名等

エ　患者の主要症状

オ　喫食した製品等の内容

カ　保存用検体及び患者食べ残しの状況

②　食中毒又はその疑いのある事件に関し、保健所から指示があった場合は、その指示に忠実に従った措置を取るとともに、その措置の状況を記録しておくこと。

③　最高責任者は、事件発生後、直ちに衛生管理システムを活用して、保健所の行う調査に全面的に協力するよう従事者に対して周知徹底を図ること。

④　最高責任者は、事件発生後、保健所の指示に従い、必要な資料を作成し、保健所に提出すること。

２　食品衛生責任者

(１)　食品衛生責任者は、最高責任者の指示に従い、食品の処理、調理、加工及び保管が衛生的に行われるよう、施設、設備等の管理及び食品の取扱い等につき、「衛生管理点検票」に従い、衛生管理の状況を点検記録し、定期的に最高責任者にその内容を報告すること。

(２)　食品衛生責任者は、「衛生管理点検票」のチェック内容を検討して必要な措置を講じること。特に清掃状態、消毒状態等が不良な場合は、各部門の責任者に対し不良箇所を指摘し注意するとともに、改善方法についての適切な指示の徹底を図ること。

(３)　食品衛生責任者は、知事等が行う講習会を受けること。

(４)　食品衛生責任者は、従事者の衛生教育に努めること。

３　従事者

(１)　従事者は、前記１の(7)の①又は②に該当する場合は、食品の取扱いの業務に従事しないこと。

(２)　従事者は、次に定める場合には必ず手指の洗浄及び消毒を行うこと。

①　作業前及び用便後

②　微生物に汚染されていると思われる器具類等に接触した場合。

③　食品に触れる作業にあたる場合は、そのつど。

(３)　従事者は、作業中は清潔な外衣を着用し、専用の清潔で衛生的な頭巾、マスク及び履物を用いること。ただし、マスクは必要に応じて使用すること。

(４)　従事者は、作業中の履物のままで便所に出入りしないこと。

(５)　従事者は、必ず常に爪を短く切ること。また、作業を行うにあたり、腕時計、指輪、マニキュア等を付けないこと。

(６)　従事者は、所定場所以外での着替え、作業中の喫煙、放たん等食品衛生上不衛生な行為をしないこと。

第６　販売施設

　Ａ　施設・設備
１　施設の立地

(１)　販売施設（以下第６において施設という。）は、周囲にねずみ、昆虫等の発生源のない清潔な場所に立地すること。

(２)　施設の周囲の地面は、清掃しやすい構造であって、雨水による水たまり及び塵（じん）埃の発生を防止するため、必要な措置が講じられていること。

２　ねずみ、昆虫等の侵入の防止

(１)　外部に開放される窓及び吸排気口には、金網等を設け、排水口には、鉄格子等を設けるなど、ねずみ、昆虫等の侵入を防止するための有効な措置が講じられていること。

(２)　出入口には、自動開閉式の扉等を設けるなど、ねずみ、昆虫等の侵入を防止できる構造であること。

３　施設の構造・設備

（処理加工場及び保管場）

(１)　処理加工場及び保管場は、それぞれ作業及び保管に支障のない広さを有し、清掃が容易で、かつ、清潔に保持できる構造と設備配置であること。

(２)　処理加工場及び保管場の床、内壁及び天井は、次のような材質及び構造であること。

①　床面は、耐水性、耐摩耗性で、亀裂を生じにくく、滑りにくい材質のものを使用し、平滑で清掃が容易に行える構造であること。

②　内壁は、明るい色でその表面が平滑であり、清掃が容易に行える構造であること。

③　天井は、明るい色ですき間がなく、平滑で清掃が容易に行える構造であること。

(３)　処理加工場には、採光のために十分な広さの窓を設け、採光が十分でない場合及び夜間のための照明設備を有すること。

　なお、この場合、作業面で150ルクス以上の照度が得られるものであること。

(４)　処理加工場には、熱気、水蒸気等を排除するための換気装置が設けられていること。

(５)　処理加工場には、器具類を洗浄するために給水給湯設備を有する洗浄設備が設けられていること。

(６)　処理加工場及び保管場には、使用に便利な位置に従事者数に応じた規模の手指の消毒装置を備えた流水式手洗設備が設けられていること。

（売場）

(７)　売場は、製品等の種類、販売量に応じたショッピング等に支障のない広さを有し、清掃が容易で、かつ、清潔に保持できる構造と設備配置であること。

(８)　売場の出入口には、外部からの塵（じん）埃等の侵入を防止するための装置が設けられていること。

(９)　売場の床、内壁及び天井は、次のような材質及び構造であること。

①　床面は、耐水性、耐摩耗性で、亀裂を生じにくく、滑りにくい材質のものを使用し、平滑で清掃が容易に行える構造であること。

②　内壁は、明るい色でその表面が平滑であり、清掃が容易に行える構造であること。

③　天井は、明るい色ですき間がなく、平滑で清掃が容易に行える構造であること。

(10)　売場には、自然光線を十分に取り入れることができる広さの窓を有するか、又は採光が十分でない場合及び夜間のための照明設備を有すること。

　なお、この場合、製品等の陳列面で150ルクス以上の照度が得られるものであること。

　また、自然光線を取り入れるための窓を有する場合は、必要に応じて直射日光を避けるための日よけが設けられていること。

（その他の設備）

(11)　施設には、従事者の数に応じた規模の更衣室が設けられていること。

　なお、更衣室には、施設内で使用する白衣、帽子等の作業衣及び靴を保管するための専用のロッカー、靴箱等が設けられていること。

(12)　施設には、衛生上支障のない適当な位置に従事者及び客の数に応じた規模の便所が別々に設けられていること。

①　便所は、隔壁をもって他の場所と完全に区画されていること。

②　便所には、手指の消毒装置を備えた流水式手洗設備が設けられていること。

(13)　作業場から隔離した適当な場所に、廃棄物集積場を設けるとともに、汚水、汚臭が漏れず、洗浄、消毒が容易に行える構造の設備が設けられていること。

(14)　施設には、区画された適当な場所に、清掃用具の保管場所を設け、施設の清掃に必要な数の清掃用具が備えられていること。

(15)　水道水その他の飲用に適する水を十分に供給し得る設備を適切に配置すること。

①　井戸水又は自家用水道を使用する場合には、その水源（井戸等）は、便所、汚水溜、動物飼育場その他地下水を汚染するおそれのある場所から少なくとも20ｍ以上の距離にあること。

②　井戸水又は自家用水道を使用する場合は、殺菌装置又は浄水装置が設けられていること。

③　貯水槽は、不浸透性の材料を用い、密閉構造とし、内部は清掃が容易で、かつ、施錠できる構造であること。

４　設備・機械装置の構造

（処理加工場）

(１)　処理加工場には、食品等の処理加工又は食品容器への詰替え作業等に必要な機器及び設備が処理等の流れに沿い、作業に便利で、かつ、清掃、洗浄、殺菌等が容易に行えるように配置されていること。

(２)　処理加工場において、加熱されることなくそのまま喫食される食品を処理加工し、又は販売容器への詰替え作業が行われる場合は、隔壁等で区画された専用の処理場所を設けなければならない。

(３)　処理加工用又は詰替え作業用の機器及び設備は、次のような材質及び構造を有するものであること。

①　食品に直接接触する部分は、衛生的で不錆、かつ、強じんな材質のもので、付着物や残渣を生じにくく、容易に洗浄、殺菌が行える構造であること。

②　機器及び設備の架台、外面等は、凹凸が少なく、撥水性のよい強じんな材質のもので作られ、清掃、洗浄が容易に行える構造であること。

③　軸受部分や動力伝導装置から潤滑油や摩擦によって生じた異物が食品に混入しないような構造になっていること。

④　フード、ダクト、換気扇等は図４のような、清掃が容易に行える構造であること。

(４)　処理加工場には、器具類を衛生的に保管することができる戸棚その他の設備が設けられていること。

(５)　処理加工場には、廃棄物の種類別に廃棄物を収納する有蓋（がい）容器が備えられていること。

（保管場）

(６)　保管場には、食品等を入れた容器包装が直接床面に接触しないように、スノコ等が設けられ、かつ、製品等の種類及び特性に応じて保管できるよう次のような構造及び機能を有する冷蔵室（庫）及び冷凍室（庫）が設けられていること。

①　冷蔵・冷凍する製品等の数量に応じた十分な容積を有し、かつ、製品等の種類及び特性に応じて区画して保管できるような構造のものであること。

②　製品等を冷蔵・冷凍するために必要十分な能力を有する機械装置及び室（庫）内の温度を室（庫）外から正確に計ることができる温度計が備えられていること。

（売場）

(７)　売場には、次のような機能及び構造を有する専用の陳列ケース又は陳列棚が備えられていること。

①　衛生的な材質で、清掃しやすい構造であること。

②　陳列する製品等の数量に応じた十分な面積又は容積を有し、かつ、製品等の種類及び特性に応じて区画して陳列できるものであること。

③　冷凍又は冷蔵保管を必要とする製品等の陳列のために、十分な能力を有する冷却装置及び陳列ケース内の温度を外部から正確に測定できる温度計が備えつけられていること。

　Ｂ　管理
１　施設の周囲

(１)　施設の周囲は、１日に１回以上清掃し、その環境を常に清潔に保つこと。

(２)　排水溝は、定期的に清掃、補修等を行い、常に排水がよく行われる状態に保つこと。

(３)　施設の周囲にねずみ、昆虫等の発生源が発見された場合は、直ちにその発生源を撤去、埋却覆土、焼却、殺虫剤の散布等の必要な措置を講じること。

　なお、その場合、施設内が散布された殺虫剤等により汚染されないよう十分留意すること。

２　施設・設備

（全般的事項）

(１)　施設・設備は必要に応じて補修を行ない、特に定める場合を除き、１日に１回以上清掃し、衛生上支障のないように保持すること。

(２)　施設において、ねずみ、昆虫等の発生源を発見した場合は、直ちにその発生源を撤去する等必要な措置を講じること。さらに、１月に１回以上巡回点検するとともに、少なくとも半年に１回以上駆除作業を実施し、それらの記録を１年間保存すること。

　なお、駆除作業に当たっては、食品及び器具類を薬剤等による汚染から完全に防止できる措置を講じたうえで実施すること。

(３)　施設の出入口は、出入り等必要やむを得ない場合以外は閉めておくこと。

(４)　手洗設備には、手洗いに適当な石けん、爪ブラシ、ぺーパータオル、消毒液等を定期的に補充し、常に使用できる状態にしておくこと。

(５)　給水設備の管理は、次のように行うこと。

①　井戸水、自家用水道等の水道水以外の水を使用する場合には、年２回以上水質検査を行い、その成績書を１年間保存すること。ただし、天災等により水源等が汚染されたおそれがある場合には、そのつど水質検査を行うこと。

②　①に係る水質検査は、公的検査機関、食品衛生法に基づく厚生大臣の指定検査機関等に依頼して行うこと。

　また、水質検査の結果、飲用不適とされた場合は、直ちに保健所長の指示を受け、適切な措置を講じること。

③　水道水以外の水を使用する場合は、毎日、殺菌装置又は浄化装置が正常に作動していることを確認し、記録すること。

　なお、これらの水の消毒は、次亜塩素酸ソーダ又は塩素ガスを用い、末端給水栓で遊離残留塩素0.1ppm以上とすること。

　また、遊離残留塩素の測定は、１週に１回定期的に行い、その測定結果を記録し、１年間保存すること。

④　貯水槽は清潔を保持するため、年１回以上清掃し、記録すること。

(６)　廃棄物の管理は、次のように行うこと。

①　廃棄物容器は、汚臭、汚液がもれないように管理するとともに、作業終了後は速やかに清掃し、衛生上支障ないように保持すること。

②　廃棄物は適宜集積場に搬出し、処理加工場に放置しないこと。

③　廃棄物集積場は、廃棄物の搬出後清掃するなど、周囲の環境に悪影響を及ぼさないよう管理すること。

(７)　便所の管理は、次のように行うこと。

①　１日に１回以上清掃し、衛生上支障ないように保持すること。

②　定期的に消毒すること。

(８)　清掃用器材の管理は、次のように行うこと。

①　使用後は、そのつど必ず洗浄し、乾燥させること。

②　作業場以外の専用の場所に保管すること。

（処理加工場及び保管場）

(９)　処理加工場及び保管場内は、清掃、消毒、その他の措置により室内環境を清潔に保ち、空気中の浮遊細菌を極力少なくすること。

(10)　処理加工場及び保管場内には、不必要な物品を置かないこと。特に殺虫剤、殺そ剤等の薬品は、これらの場所以外の定められた場所に保管すること。

(11)　処理加工場は、換気、除湿及び冷房により、できるだけ低湿、低温に保つこと。

(12)　天井及び内壁（床面から１ｍの所までの部分を除く。）は、定期的に清掃し、衛生上支障のないように保持すること。

　なお、床面及び内壁のうち床面から１ｍまでの部分は、適宜清掃し、必要に応じて洗浄を行うこと。

(13)　照明設備は、１週に１回以上清掃し、照度は、半年に１回以上定期的に測定し、記録すること。

(14)　換気扇及び空調装置は、必要に応じ定期的に清掃し、記録すること。

(15)　排水溝は、少なくとも１日に１回以上洗浄し、必要に応じて消毒を行うこと。

(16)　保管場は、１週に１回以上清掃すること。

（売場）

(17)　売場においては、清掃、洗浄、消毒等の措置により、室内の環境を清潔に保ち、空気中の浮遊細菌を極力少なくすること。

（食品取扱い設備）

(18)　冷蔵・冷凍室（庫）及び陳列ケースの管理は、次のように行うこと。

①　次の場合を除き、１日１回以上清掃すること。

ア　食品からの溶出液（ドリップ）等により汚れた場合は、そのつど清掃すること。

イ　保管場の冷蔵・冷凍室（庫）は、１週に１回以上清掃すること。

②　温度管理は、次のように行うこと。

ア　冷蔵・冷凍設備が正常に作動し、必要な温度が保たれるように定期的に点検すること。

　なお、温度は、自動的に記録される場合を除き、毎日午前と午後に測定し、記録を１月以上保存すること。

　また、これらの記録は、１月以上保存すること。

イ　食品の収納は、室（庫）内容積の70％以下にとどめ、冷気が十分対流するよう収納に配慮すること。

ウ　扉の開閉は、迅速に行い、かつ必要最小限にとどめること。

(19)　温度計、湿度計、圧力計等の計器類は、定期的にその正確度を点検し、その旨を記録すること。

(20)　器具は、衛生保持のためその使用目的に応じて、それぞれ専用に使用すること。

　なお、やむを得ず汎用的に使用する場合は、食品種の切替えごとに食品が接触する部分を必ず清掃、洗浄、殺菌すること。

(21)　器具は、少なくとも作業終了後及び作業開始前に必ず洗浄し、消毒薬等により消毒を行うこと。

(22)　器具類は、常に点検を行い、故障、破損等がある時は、すみやかに補修し、使用できる状態に整備しておくこと。

(23)　器具類からの異物の混入を防止するため、作業開始前においては部品のゆるみ、油漏れ等がないことを、作業終了後においては、部品の欠損等がないことを確認すること。

　Ｃ　食品等の取扱い
１　処理・加工場及び保管場における食品等の取扱い

（原材料等）

(１)　セントラルキッチン／カミサリーから供給を受けるに当たっては、それらが衛生的に保持されていることを確認すること。

(２)　原材料の購入に当たっては、その生産、流通過程等を配慮して、納入業者において衛生管理が十分に行われているものを選ぶこと。

(３)　原材料等は、売場の取扱い量に応じて、その必要量を計画的に受入れること。

　なお、冷凍されたもの以外の生鮮魚介類等品質が変化しやすい食品は、受入れ量を毎日の必要限度に抑えること。

(４)　検収に当たっては、必要に応じて、容器包装の状態、表示、品質、鮮度等について点検し、その結果を記録すること。なお、冷凍又は冷蔵保管が指定されたものにあっては、輸送状態が適切であったか否かを確認すること。

(５)　原材料等は、→別表１及び→２を参考に当該食品に適した方法で保管すること。

(６)　原材料等は、相互汚染することがないように取扱い、かつ、冷蔵・冷凍等その温度管理の必要性にあわせて専用の保管場所に保存すること。

（処理加工）

(７)　小麦粉、砂糖等粉状の食品及び粒状の食品は、異物の混入がないことを確認してから使用すること。

(８)　前処理は、相互汚染を防止するため、魚介類、肉類等の原材料の種類に応じて別々の処理場で行うか、又は器具、手指等を完全に殺菌・消毒して行うこと。

(９)　冷凍食肉、魚介類等凍結している食品の解凍は、10℃以下の低温室（庫）内、飲用適の流水中又はその他の衛生的な解凍方法（マイクロ波解凍、真空解凍等）で行うこと。

　なお、凍結している食品は、処理加工量に応じた必要量のみを解凍し、解凍後はすみやかに処理加工に用いること。

(10)　原材料の洗浄を行う場合は、飲用適の流水中で行うことが望ましい。ただし、やむを得ず洗浄槽を用いてバッチ式の洗浄を行う場合は、その原材料の種類別に水替えを行うほか、洗浄水の汚れに応じて水を替えること。

　　特に、未加熱のまま摂食する生鮮野菜類や鮮魚類は、まず下洗浄を行い、この工程で廃棄すべき部分や異物等を完全に選別分離したのち、清浄な流水中で仕上げ洗浄を行うこと。

　また、洗浄後は十分に水切りすること。

(11)　前処理を施した食品は、それぞれの用途に応じた清潔で衛生的な容器に収めること。

(12)　無加熱で喫食される鮮魚介類等の処理加工及びそうざい等の調理加工済食品を販売容器に小分けする行為については、それぞれの処理加工場で専用の器具類によって行うこと。

(13)　添加物を使用する場合は、食品添加物の規格基準に基づく使用目的、使用方法、使用量等を確認し、正確に秤量して使用すること。

(14)　加熱処理したものは、直ちに清潔で衛生的な専用の場所で放冷することが望ましいこと。

（製品等）

(15)　製品等は、清潔で衛生的な容器包装に入れて保存すること。

２　売場における食品等の取扱い

(１)　食品の陳列ケース又は陳列棚は、直射日光を避け、かつ、売場が暖房されているときは、温風が直接あたらないような措置を講じること。

(２)　冷凍又は冷蔵保存が義務付けられている食品は、それぞれ所定温度以下に保たれた陳列ケース等に必ず収容し、販売すること。

(３)　冷蔵して保存される食品で、無加熱のまま喫食されるものは、処理加工後、当日中に売り切ることが望ましい。ただし、品質保持期間を表示した製品等にあってはこの限りでない。

(４)　売れ残った食品を翌日販売する場合は、内容を厳重に検査し、安全性を確認した上で販売すること。

(５)　売場に陳列中の食品に対して毒物等を故意に混入するという犯罪を未然に防止するため厳重な監視と注意を怠らないこと。

(６)　直接食品に触れる食品包装材は清潔に保存すること。

３　表示

　容器包装に入れられ販売される製品の表示は、容器包装の見やすい場所に、又は容器包装の上にさらに包装（外装）を行う場合には、中の表示が透視できる場合を除き、外装の見やすい場所に、当該食品に応じて定められている表示事項を邦文で読みやすく理解しやすい用語により正確に記載すること。

　Ｄ　検査
１　営業者の自主検査

　営業者は、次に定めるところにより定期的に試験検査室（設置していない場合には、食品衛生法に基づく厚生大臣の指定検査機関等の外部の試験検査機関）において検査を行うことが望ましいこと。

(１)　検査対象は、製品等のほか作業台及び器具類等処理加工に関連するもの並びに従事者とする。

(２)　検査は、次の項目のうちから検査対象を考慮して適切に行うこと。

①　微生物の有無及び生菌数

ア　一般細菌数（生菌数）、大腸菌群、ブドウ球菌及びセレウス菌等

イ　カビ及び酵母

②　異物の有無

(３)　検査方法

①　検査は、食品、添加物等の規格基準に定められた試験法又は厚生省が通知で示した試験法により行うこと。

②　①で試験法が定められていないものは、食品衛生検査指針等行政機関の関与のもとに設定された試験法及び衛生試験法注解（日本薬学会編）の試験法で行うこと。

③　簡易検査は、前記試験法により行い難い場合に限り行うこと。

２　検査後の措置

(１)　原材料については、検査の結果、不良なものは使用しないこと。

(２)　製品等については、検査の結果、不良なものは、販売しないこと。この場合、器具類のふき取り検査、従事者の手指等の検査等を行うことにより、原因究明に努め、今後そのようなものが処理加工されることがないよう適切な衛生管理を行うこと。

(3) 検査の結果は記録し、１年以上保存すること。

　Ｅ　衛生管理システム
１　営業者

（衛生管理システムの確立）

(１)　営業者は、衛生管理が適切に行われるよう営業者又は営業者の指名する者が最高責任者となり、従事者数、取扱い数量等を考慮して、食品衛生責任者を中心とする衛生管理システム（図６）を確立すること。

(２)　最高責任者は、施設又は部門ごとに、従事者のうちから調理師、栄養士等食品衛生管理について知識及び経験を有する者を食品衛生責任者に選任すること。

(３)　最高責任者は、施設・設備及び食品の衛生管理に係る点検、清掃、消毒、検査等必要な業務について、「衛生管理マニュアル」を作成し、作業場の見やすい場所に掲示すること。

(４)　最高責任者は、「衛生管理マニュアル」に定められている事項に従って、日、週、月、年の単位で対象となる施設、設備及び食品等についてチェックリスト方式による「衛生管理点検票」を作成し、食品衛生責任者に適正に衛生管理が実施されているか否かを点検させ、その結果を衛生管理点検票に記入させること。

（従事者の衛生管理）

(５)　最高責任者は、従事者の採用時及び採用後は年１回以上定期的に労働安全衛生法で定める健康診断のほか消化器系疾患について健康診断を行い、その健康状態を把握すること。

(６)　最高責任者は、定期的に従事者の検便を実施する他に、保健所長から検便を受けるべき旨の指示があった場合は、必ず従事者に検便を受けさせること。

(７)　最高責任者は、従事者が次のような状態にある場合には、食品取扱い業務に従事させないこと。

①　食中毒の原因となる疾患（化膿性疾患等）又は飲食物を介して伝染するおそれのある疾患に感染した場合。

②　従事者若しくはその同居者が法定伝染病患者又はその疑いのある場合及び従事者が保菌者であることが判明した場合。

（食中毒が起きた場合の対応）

(８)　最高責任者は、食中毒が発生した場合、その拡大及び再発を防止するため、次に定めるところにより、迅速かつ適切に対応すること。

①　最高責任者は、自己の製品等により食中毒又はその疑いのある事件を起こした場合、直ちに管轄の保健所に下記事項を通報し、その指示を受けること。

ア　探知の日時及び方法

イ　発生の日時

ウ　患者の住所、氏名等

エ　患者の主要症状

オ　喫食した製品等の内容

カ　保存用検体及び患者食べ残しの状況

②　食中毒又はその疑いのある事件に関し、保健所から指示があった場合は、その指示に忠実に従った措置を取るとともに、その措置の状況を記録しておくこと。

③　最高責任者は、事件発生後、直ちに衛生管理システムを活用して、保健所の行う調査に全面的に協力するよう従事者に対して周知徹底を図ること。

④　最高責任者は、事件発生後、保健所の指示に従い、必要な資料を作成し、保健所に提出すること。

２　食品衛生責任者

(１)　食品衛生責任者は、最高責任者の指示に従い、食品の処理、調理、加工及び保管が衛生的に行われるよう、施設、設備等の管理及び食品の取扱い等につき、「衛生管理点検票」に従い、衛生管理の状況を点検記録し、定期的に最高責任者にその内容を報告すること。

(２)　食品衛生責任者は、「衛生管理点検票」のチェック内容を検討して必要な措置を講じること。特に清掃状態、消毒状態等が不良な場合は、各部門の責任者に対し不良箇所を指摘し注意するとともに、改善方法についての適切な指示の徹底を図ること。

(３)　食品衛生責任者は、知事等が行う講習会を受けること。

(４)　食品衛生責任者は、従事者の衛生教育に努めること。

３　従事者

(１)　従事者は、前記１の(7)の①又は②に該当する場合は、食品の取扱いの業務に従事しないこと。

(２)　従事者は、次に定める場合には必ず手指の洗浄及び消毒を行うこと。

①　作業前及び用便後

②　微生物に汚染されていると思われる器具類等に接触した場合。

③　食品に触れる作業にあたる場合は、そのつど。

(３)　従事者は、作業中は清潔な外衣を着用し、専用の清潔で衛生的な頭巾、マスク及び履物を用いること。ただし、マスクは必要に応じて使用すること。

(４)　従事者は、作業中の履物のままで便所に出入りしないこと。

(５)　従事者は、必ず常に爪を短く切ること。また、作業を行うにあたり、腕時計、指輪、マニキュア等を付けないこと。

従事者は、所定場所以外での着替え、作業中の喫煙、放たん等食品衛生上不衛生な行為をしないこと。

別紙
１　落下細菌数（生菌数）の測定方法

　標準寒天平板培地を入れたペトリ皿（直径９～10cm、深さ1.5cm）２～３枚を測定場所（床面から80cmの高さの調理台面等）に置き、ふたをとり５分間水平に静置した後、再び静かにふたをしめて、これを35.0±1.0゜で48±３時間培養し、細菌集落を算定し、その平均値を求めてペトリ皿１枚当たりの５分間の落下細菌数とする。

　なお、測定は作業中に行うこと。

２　落下真菌数（カビ、酵母の生菌数）の測定方法

　バレイショ・ブドウ糖寒天平板培地（クロラムフェニコール又はテトラサイクリン50mg～100mg／Ｌの量を添加する。）を入れたペトリ皿（直径９～10cm、深さ1.5cm）２～３枚を測定場所（床面から80cmの高さの調理台面等）に置き、ふたをとり20分間水平に静置した後、再び静かにふたをしめて、これを23.0±2.0゜で７日間培養して培地上に発生する真菌集落数を算定し、その平均値を求めてペトリ皿１枚当たりの20分間の落下真菌数とする。

　なお、測定は作業中に行うこと。

別表１　原材料、製品等の保存基準

┌───────────────┬─────────────────────────┐

│　　　　　　　　　　　　　　　│　　　　保　　　存　　　方　　　法　　　　　　　　│

│　　　　　　　　　　　　　　　├─────┬────────────┬──────┤

│　原材料名又は食品名　　　　　│保存手段　│　　保　存　場　所　　　│　　　　　　│

│　　　　　　　　　　　　　　　├──┬──┼───┬────────┤　　　　　　│

│　　　　　　　　　　　　　　　│防湿│空気│冷暗所│冷凍室（庫）、冷│　　　　　　│

│　　　　　　　　　　　　　　　│　　│遮断│　　　│蔵室庫又は保冷室│　保存温度　│

│　　　　　　　　　　　　　　　│　　│　　│　　　│室（庫）　　　　│　　　　　　│

├───────────────┼──┼──┼───┼────────┼──────┤

│穀物加工品（小麦粉、デンプン）│○　│　　│　　　│　　　　　　　　│　室　　温　│

│　　　　　　　　　　　　　　　│　　│　　│　　　│　　　　　　　　│　　　　　　│

│砂糖　　　　　　　　　　　　　│○　│　　│　　　│　　　　　　　　│　室　　温　│

├─┬─────────────┼──┼──┼───┼────────┼──────┤

│食│食肉・鯨肉　　　　　　　　│　　│　　│　　　│　　　○　　　　│  10℃以下  │

│　│細切した食肉・鯨肉　　　　│　　│　　│　　　│　　　　　　　　│  　　　　　│

│肉│を凍結したものを容　　　 │　　│　　│　　　│　　　○　　　　│－15℃以下  │

│　│器包装に入れたもの　　　　│　　│　　│　　　│　　　　　　　　│　　　　　　│

│類│食肉製品　　　　　　　　　│　　│　　│　　　│　　　○　　　　│　10℃以下  │

│　│鯨肉製品　　　　　　　　　│　　│　　│　　　│　　　○　　　　│　10℃以下  │

│　│冷凍食肉製品　　　　　　　│　　│　　│　　　│　　　○　　　　│－15℃以下  │

│　│冷凍鯨肉製品　　　　　　　│　　│　　│　　　│　　　○　　　　│－15℃以下　│

├─┴─────────────┼──┼──┼───┼────────┼──────┤

│ゆでだこ　　　　　　　　　　　│　　│　　│　　　│　　　○　　　　│　10℃以下  │

│冷凍ゆでだこ　　　　　　　　　│　　│　　│　　　│　　　○　　　　│－15℃以下  │

│生食用かき　　　　　　　　　　│　　│　　│　　　│　　　○　　　　│　10℃以下  │

│生食用冷凍かき　　　　　　　　│　　│　　│　　　│　　　○　　　　│－15℃以下  │

│冷凍食品　　　　　　　　　　　│　　│　　│　　　│　　　○　　　　│－15℃以下  │

├──┬────────────┼──┼──┼───┼────────┼──────┤

│魚製│魚肉ソーセージ、　　　　│　　│　　│　　　│　　　　　　　　│　　　　　　│

│肉　│魚肉ハム及び　　　　　　│　　│　　│　　　│　　　○　　　　│　10℃以下  │

│ね　│特殊包装かまぼこ　　　　│　　│　　│　　　│　　　　　　　　│　　　　　　│

│り品│冷凍魚肉ねり製品　　　　│　　│　　│　　　│　　　○　　　　│－15℃以下  │

├─┬┴────────────┼──┼──┼───┼────────┼──────┤

│油│液状油脂　　　　　　　　　│　　│○　│　○　│　　　　　　　　│　室　　温　│

│脂│固形油脂（ラードマ　　　　│　　│　　│　　　│　　　　　　　　│　　　　　　│

│類│ーガリンショートニ　　　　│　　│　　│　　　│　　　○　　　　│  10℃以下  │

│　│ングカカオ脂）　　　　　　│　　│　　│　　　│　　　　　　　　│　　　　　　│

├─┼─────────────┼──┼──┼───┼────────┼──────┤

│卵│殻付卵　　　　　　　　　　│　　│　　│　　　│　　　○　　　　│　10℃以下  │

│　│液卵　　　　　　　　　　　│　　│　　│　　　│　　　○　　　　│　10℃以下  │

│　│凍結卵　　　　　　　　　　│　　│　　│　　　│　　　○　　　　│－15℃以下  │

│類│乾燥卵　　　　　　　　　　│○　│　　│　　　│　　　　　　　　│　室    温　│

├─┴─────────────┼──┼──┼───┼────────┼──────┤

│ナッツ類　　　　　　　　　　　│○　│　　│　　　│　　　○　　　　│　15℃以下  │

│チョコレート　　　　　　　　　│　　│　　│　　　│　　　○　　　　│　15℃以下  │

│生鮮果実・野菜　　　　　　　　│　　│　　│　　　│　　　○　　　　│　10℃前後  │

│生鮮魚介類　　　　　　　　　　│　　│　　│　　　│　　　○　　　　│　 5℃以下  │

├─┬─────────────┼──┼──┼───┼────────┼──────┤

│乳│乳・濃縮乳　　　　　　　　│　　│　　│　　　│　　　　　　　　│　　　　　　│

│・│脱脂乳　　　　　　　　　　│　　│　　│　　　│　　　○　　　　│　10℃以下  │

│乳│クリーム　　　　　　　　　│　　│　　│　　　│　　　　　　　　│　　　　　　│

│製│バター　　　　　　　　　　│　　│　　│　　　│　　　　　　　　│　　　　　　│

│品│チーズ　　　　　　　　　　│　　│　　│　　　│　　　○　　　　│　15℃以下　│

│　│練乳　　　　　　　　　　　│　　│　　│　　　│　　　　　　　　│ 　 　　　　│

├─┴─────────────┼──┼──┼───┼────────┼──────┤

│清涼飲料水　　　　　　　　　　│　　│○　│　○　│　　　　　　　　│　室　　温　│

└───────────────┴──┴──┴───┴────────┴──────┘

別表２　食品別の貯蔵温度と貯蔵期間の目安

──────────────┬───────┬────┬─────┬────────┬─────

　　　　　　　　　　　　　　│　温      度  │温　  度│貯蔵期間　│　最高凍結点　　│　備　考　

　　　　　　　　　　　　　　│      ℃　    │％ＲＨ　│日、週、月│　　　℃　　　　│　　　　　

──────────────┼───────┼────┼─────┼────────┼─────

果実　　　　　　　　　　　　│　　　　　　　│　　　　│　　　　　│　　　　　　　　│　　　　　

　アボカド　　　　　　　　　│　　 4～13    │85～90  │ 2～4 週  │　　－0.3 　　  │        　

　アンズ　　　　　　　　　　│　　   0　　　│  90    │ 1～2 週  │　　－1.1 　　  │        　

　イチゴ　　　　　　　　　　│－0.5 ～0     │90～95  │ 5～7 日  │　　－0.8 　　  │        　

　イチヂク　　　　　　　　　│　－1 ～0 　　│85～90  │ 7～10日  │　　－2.4 　　  │        　

　オリーブ　　　　　　　　　│　　 7～10　　│85～90  │ 4～6 週  │　　－1.4 　　  │        　

　オレンジ　　　　　　　　　│　　 0～9 　　│85～90  │ 3～12週  │　　－0.8 　　  │        　

　カキ　　　　　　　　　　　│　  －1       │　90  　│ 3～4 月  │　　－2.2 　　  │        　

　グアバ　　　　　　　　　　│　　 7～10　　│  90    │ 2～3 週  │　　　－　　　　│        　

　クレープフルーツ　　　　　│　 10 ～16　　│85～90  │ 4～6 週  │　　－1.1 　　　│        　

　サクランボ（甘味種）　　　│　　－1 　　　│90～95  │ 2～3 週  │　　－1.8 　　　│        　

　スイカ　　　　　　　　　　│　　 4～10　　│80～90  │ 2～3 週  │　　－0.4 　　　│        　

　スモモ　　　　　　　　    │　－1 ～0 　　│90～95  │ 2～4 週  │　　－0.8 　　　│        　

  ナッツ　　　　　　　　    │　　 0～10　　│65～75  │ 8～12月  │      －　　　　│        　

　パインアップル（完熟）    │　　  7 　　　│85～90  │ 2～4 週  │　　－1.0 　　　│        　

　バナナ　　　　　　　　　  │　　　a 　　　│85～95  │   a    　│　　－0.8 　    │a.ASHRAE　

　　　　　　　　　　　　　　│　　　　　　　│　　　　│　　　　　│　　　　　　　　│の本文参照

　パパイヤ　　　　　　　    │　　  7 　　　│85～90  │ 1～3 週  │　　－0.8 　　　│        　

　ブドウ（アメリカ種）　    │　－1 ～0 　　│85～90  │ 2～8 週  │　　－1.6 　　　│        　

　　　　（ビニフェラ種）    │　－1 　　　　│90～95  │ 3～6 月  │　　－2.1 　　　│        　

　ブルーベリー　　　　　    │　－1 ～0 　　│90～95  │    2 週  │　　－1.6 　    │        　

　マンゴ　　　　　　　　    │　　 13 　　　│85～90  │ 2～3 週  │　　－0.9 　　  │        　

　メロン（ハネデュ）　　    │　　 7～10　　│90～95  │ 3～4 週  │　　－0.9 　　  │        　

　モモ　　　　　　　　　　  │－0.5 ～0     │  90    │ 2～4 週  │　　－0.9 　　  │        　

　洋梨　　　　　　　　　　  │－1.6 ～－0.5 │90～95　│ 2～7 月  │　　－1.6 　　  │        　

　ライム　　　　　　　　　  │　　 9～10　　│85～90　│ 6～8 週  │　　－1.6 　　  │        　

　ラズベリー　　　　　　　  │－0.5 ～0     │90～95　│ 2～3 日  │　　－1.1 　　  │        　

　リンゴ　　　　　　　　　  │　－1 ～4 　　│  90    │ 3～8 月  │　　－1.1 　　  │        　

　レモン　　　　　　　　  　│ 0又は10～14　│85～90　│ 1～6 月  │　　－1.4 　  　│時には 0℃

　　　　　　　　　　　　    │              │        │        　│　              │も、コンデ

　　　　　　　　　　　　    │              │        │        　│　              │ィショニン

　　　　　　　　　　　　  　│        　    │        │        　│　              │グは13～1

　　　　　　　　　　　　  　│        　    │        │        　│　              │℃　　　

野菜                      　│        　    │        │        　│　        　    │        　

  アスパラガス　　　　　  　│　　 0～2 　　│　95　　│ 2～3 週  │　　－0.6 　　　│        　

  インゲン                　│　　 4～7 　　│90～95  │ 7～10日  │　  －0.7 　　　│　　　　　

　オクラ　　　　　　　    　│　　 7～10　　│90～95　│ 7～10日  │　  －1.8 　　　│        　

　カリフラワー　　　　　  　│　　  0 　　　│  95    │ 2～4 週  │　　－0.8 　　　│        　

　キウリ　　　　　　      　│　　10～13　　│90～95  │10～14日  │　  －0.5 　　　│        　

　キャベツ(晩生)  　　    　│　　  0 　　　│95～100 │ 5～6 月  │　  －0.9 　　　│        　

　カボチャ(クリカボチャ)    │　　10～13　　│70～75  │ 4～6 月  │　  －0.8 　　　│        　

　　　　　(ニホンカボチャ)  │　　10～13　　│70～75　│ 2～3 月  │　　－0.8 　　　│        　

　サツマイモ　　　　　　　　│　　13～16　　│85～90　│ 4～7 月  │　　－1.3 　　　│        　

　スイートコーン　　　　　　│　　　0 　　　│  95    │ 4～8 日  │　　－0.6 　　　│        　

　セロリー　　　　　　　　　│　　　0 　　　│  95    │ 1～2 月  │　　－0.5 　　　│        　

　タマネギ　　　　　　　　　│　　　0 　　　│65～75　│ 1～8 月  │　　－0.8 　　　│        　

　トマト(緑熟)  　　　　　  │　　13～21　　│85～90　│ 1～3 週  │　　－0.6 　　　│        　

　　　　(完熟)  　　　　　  │　   7～10    │85～90　│ 4～7 日  │　　－0.5 　　　│        　

　ナス　　　　　　　　　　  │　   7～10    │90～95　│ 7～10日  │　　－0.8 　　　│        　

　ニンジン　　　　　　　　  │　　  0 　　　│98～100 │ 5～9 月  │　　－1.4 　　　│        　

　ニンニク　　　　　　　　  │　　  0 　　　│65～70　│ 6～7 月　│　　－0.8 　　　│        　

　パセリ　　　　　　　　　  │　　  0 　　　│  95    │ 1～2 月　│　　－1.1 　　　│        　

　バレイショ(早生)  　　　  │　　10～13　　│  90    │  －　　　│　　－0.6 　　　│        　

　　　　　　(晩生)  　　　  │　　 3～10　　│90～96　│ 5～8 月　│　  －0.7 　　　│        　

　ピース　　　　　　　　　  │　　  0 　　　│  95    │ 1～3 週　│　　－0.6 　　　│        　

　ピーマン　　　　　　　　  │　   7～10    │90～95  │ 2～3 週　│　  －0.7 　　　│        　

　ブロッコリ　　　　　　　  │　　  0 　　　│  95    │10～14日　│　　－0.6 　　　│        　

　ホウレンソウ　　　　　　  │　　  0       │  95    │10～14日　│　　－0.3 　　　│        　

　マッシュルーム　　　　　  │　　  0       │  90    │ 3～4 日　│　　－0.9 　　　│        　

　メキャベツ　　　　　　　  │　　  0       │  95    │ 3～5 週　│　　－0.8 　　　│        　

　レタス　　　　　　　　　  │　   0～1     │90～100 │ 2～3 週　│　  －0.2 　　　│        　

　　　　　　　　　　　　　　│　　　　　　　│　　　　│　　　　　│　　　　　　　　│　　　　　

水産物  　　　　　　　　　　│　　　　　　　│　　　　│　　　　　│　　　　　　　　│　　　　　

　オヒョウ(Halibut) 　　    │　－1 ～1     │95～100 │   18 日  │　  －2.2 　　　│        　

　サケ(Salmon)　　　　　    │　－1 ～1 　　│95～100 │   18 日  │　　－2.2 　　　│        　

　サバ(Mackerel)　　　　    │　  0 ～1 　　│95～100 │ 6～8 日　│　　－2.2 　　　│        　

　タラ(Haddock, Cod)　　　　│　－1 ～1 　　│95～100 │   12 日  │　　－2.2 　　　│        　

　マグロ(Tuna)　　　　　　　│　　 0～2 　　│95～100 │   14 日  │　　－2.2 　　　│        　

　エビ(Shrimp)　　　　　　　│　－1 ～1 　　│95～100 │12～14日　│　　－2.2 　　　│        　

　貝柱(Scallop meat)　　　　│　　 0～1 　　│95～100 │   12 日  │　　－2.2 　　　│　　　　　

　カキ(殻付)(Oyster)  　　　│　　 5～10　　│95～100 │    5 日  │　　－2.8 　　　│　　　　　

畜産物                  　　│        　    │        │        　│　        　    │        　

　牛肉　　　　　　　　　　　│　　 0～1 　　│88～92　│ 1～6 週　│　－2.2 ～－1.7 │凍結点は平

　　　　　　　　　　　　　　│　　　　　　　│　　　　│　　　　　│　　　　　　　  │均        

　　　屠体(60 ％ lean)  　　│　　 0～4 　　│85～90　│ 1～3 週　│　　－1.7 　　　│        　

　　　屠体(54 ％ lean)　　　│　　 0～1 　　│　85　　│ 1～3 週　│　　－2.2 　　　│        　

　子牛肉(81 ％ lean)　　　　│　　 0～1 　　│　90　　│ 1～7 日　│　　　－　　　　│        　

　レバー　　　　　　　　　　│　　 0～1 　　│　90　　│ 1～5 日　│　　－1.7 　　　│        　

　ミルク(殺菌、グレードＡ)　│　　 0～1 　　│  －  　│ 2～4 月　│　  －0.6 　　　│        　

　　　　(脱脂粉乳)  　　　　│　　 7～21　　│  低  　│   16 月  │　　－1.4 　　　│        　

　バター　　　　　　　　　　│　　  4 　　　│75～85　│    1 月  │　－20～－0.6 　│　　　　　

　チーズ(チェダー、短期)  　│　　 4.4　　　│65～70　│    6 月  │　　－13.3　　　│        　

　　　　(チェダー、長期)  　│　－1 ～1 　　│65～75　│   18 月  │　　－13.3　　　│        　

　豚肉　　　　　　　　　　　│　　 0～1 　　│85～90　│ 3～7 日　│  －2.2 ～－2.7 │凍結点は平

　　　　　　　　　　　　　　│　　　　　　　│　　　　│　　　　　│　　　　　　　　│均　　　　

　　　屠体(47 ％ lean)　　　│　　 0～1 　　│85～90　│ 3～5 日　│　　　－　　　　│        　

　ハム(生、74％ lean)　 　　│　　 0～1 　　│80～85　│ 3～5 日　│　　－1.7 　　　│凍結点は平

　　　　　　　　　　　　　　│　　　　　　　│　　　　│　　　　　│　　　　　　　　│均　　　　

　ベーコン　　　　　　　　　│　　　　　　　│　　　　│　　　　　│　　　　　　　　│　　　　　

　　(パッカースタイル)  　　│　　 1～4 　　│  85  　│ 2～6 週　│　　　－　　　　│        　

　ソーセージ　　　　　　　　│　　 0～1 　　│  85  　│ 1～7 日　│　　　－　　　　│        　

　ラード( 酸化防止なし) 　　│　　  7 　　　│90～95　│ 4～8 月　│　　　－　　　　│        　

　子羊肉(Lamb 、平均 )　　　│　　 0～1 　　│85～90　│ 5～12日　│　－2.2 ～－1.7　│凍結点は平

　　　　　　　　　　　　　　│　　　　　　　│　　　　│  　　　　│　　　　　　　　│均　　　　

　鶏肉(平均)  　　　　　　　│　　  0 　　　│85～90　│    1 週  │　　－2.8 　　　│        　

　鶏卵(殻付)  　　　　　　　│　－2 ～0 　　│80～85　│ 5～6 月　│　　－2.2 　　　│        　

　ウサギ肉  　　　　　　    │　　 0～1 　　│90～95　│ 1～5 日　│　　　－　　　　│        　

──────────────┴───────┴────┴─────┴────────┴─────

ASHRAE Guide and Data Book、1978より

注１　高品質、健全なものを収穫又は生産後速やかに貯蔵した場合であること。

２　温度は品温であって、温度変動が小さいこと。温度が表の値より高ければ、貯蔵期間が短くなること。

３　貯蔵中の条件（空気循環、積みつけなど）はすべて良好である場合であること。

出典：食品衛生関係法規集
