別紙　５　　　　　　　　　　食中毒対策について
衛生管理に関する責任者　　職種（　　　　　　　　　）氏名（　　　　　　　　　）

１　調理施設の衛生管理について該当する項目に○をつけてください。

	項　目
	判断ポイント
	貴病院の状況

	
	
	○ or ×
	理　　由　　等

	加熱調理において食品の中心部が十分に加熱されていることを確認しているか
	７５℃で１分間以上の加熱を確認し記録しているか。
（二枚貝等ノロウイルス汚染のおそれのある食品の場合は85～90℃で90秒間以上）
	
	

	食品の交差汚染を防ぐための措置が講じられているか


	汚染区域と非汚染区域が明確に区分けされているか
	
	

	
	作業手順により、汚染作業と非汚染作業が重ならないようにしているか
	
	

	
	手洗いが適切に実施されているか。（作業開始前及び用便後、生の食肉類魚介類等微生物のおそれのある食品等に触れた後）
	
	

	
	調理器具の洗浄、消毒、保管が適切に実施されているか（流水洗浄後、８０℃５分以上で殺菌、乾燥）
	
	

	調理後の食品が適切な温度で保管され、提供されているか
	調理後の食品が６５℃以上又は１０℃以下で保管されているか
	
	

	検食の保存が適切に行われているか
	－20℃以下で２週間以上保存
	
	

	大量調理施設衛生管理マニュアルに基づき調理作業を行っているか
	
	


２．食中毒発生時における患者への給食の確保について検討していますか。
具体的な給食確保の方法


３．その他、病院で食中毒対策として取り組んでいること等があれば記入ください。

