模擬店における注意事項　　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　岩手県大船渡保健所
１　器具等の取扱いについて

（1） 調理は、原則として洗浄設備等を備えた調理室で行い、事前に十分清掃してください。
（2） 食器及び器具等は必要数を揃え、洗浄消毒を確実に行うとともに、保管にあたっては衛生害虫等に汚染されないような戸棚等を利用してください。
※アイスクリームの盛付のディッシャー等、使用する調理器具は、適宜洗浄消毒しながら使用してください。

２　食品の取扱いについて

（1） テントでの調理は、工程の簡易なもので、加熱調理が行われるものに限ります。提供品目はできるだけ制限し、おにぎり、サンドイッチ、ハンバーガー、ホットドック、すし、サラダ、生野菜等の食中毒を発生しやすい品目は提供できません。
（2） 原材料は期限表示を確認の上、新鮮な食材を選び、当日に仕入れてください。
（3） 原材料は、冷蔵設備等適切な温度で保管し、室温放置しないでください。
（4） 前日調理は絶対に行わないでください。調理したものを次の日まで持ち越さないでください。
（5） 調理前によく手を洗い、消毒液で手指の消毒を徹底してください。

（6） 焼き鳥、イカ焼き等、生肉や生鮮魚介類を使用するときは、事前にボイル等加熱したものを使用してください。加熱する食品は中心まで十分に加熱してください。(加熱済みのものを仕入れる場合はその旨記載してください)
※　卵焼き等卵を使用する食品は、割り置きはせず注文の都度割卵し、中まで完全に火を通してください。

（7） 調理後の食品は、できるだけ早く食べるように指示し、持ち帰りはさせないようにしてください。
３　食品取扱者の衛生管理について

（1） 従事者及びその責任者を予め定めておき、関係者以外には調理等をさせないでください。
（2） 清潔な白衣、帽子、マスク等を着用しください。
（3） 従事者は、下痢、発熱などの症状があったとき、手指等に化膿創があったときは調理作業に従事しないでください。
（4） 作業前、トイレの後は、必ず手洗いをしてください。

