
炊き出しを行うにあたって、食中毒予防のため、以下の点について留意し、
衛生管理を行ってください。

調理提供する食品等

・賞味･消費期限を確認する
・温度管理を徹底する

調理する人

・体調不良（下痢、腹痛、吐き気、発熱）、
手指の傷等がないか確認する

・清潔な身だしなみになるよう整える
※長い爪は短く、装飾品等は外しましょう！

保健所への相談について

衛生面での相談、必要手続き等について、確認事項・不明点などがあれば、保健所に相談
ください。

炊き出し提供食品を喫食される人

・食事の前に、可能な限りハンドソープ等を使用し、手洗いをする
・水が確保できない場合には、おしぼり、ウエットティッシュ等
で汚れをふき取り、アルコール消毒する

炊き出しを行う際の衛生管理について

・直前に加熱するメニューにする
※サラダ、刺身等の非加熱食品は避ける

・中心部まで十分に加熱する
・炊き出し現場では、調理器具を使用した下処理は避け、
最終加熱だけ行う

・手などが食品に直接触れないよう調理する

・調理加熱後は速やかに提供し、できるだけ早く食べてもらう
・アレルギー食品について把握、配慮し、提供する

食品
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調理
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体調
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手洗い
徹底

・こまめな手洗い・手指消毒
・手洗い・消毒実施後は使い捨て手袋を着用する
※近くに水道がない、使用できない等の場合には、
給水可能な場所から蛇口付きポリタンク等に水を準備
し、手洗い設備として使用しましょう！

手洗い
実施

クーラーボックス等
で温度管理

いわき市保健所生活衛生課 Tell：0246-27-8593
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