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給食施設における
衛生管理

徳島保健所 食品衛生担当

令和元年6月4日

食食中中毒毒ととはは

• 原原因因ととななるる細細菌菌・・ウウイイルルススがが付付着着ししたた食食品品やや
有有毒毒・・有有害害なな物物質質がが含含ままれれたた食食品品をを食食べべたた結結果果

おおここるる健健康康被被害害ののここととでですす

• ややっっかかいいなな点点はは食食中中毒毒菌菌にに汚汚染染さされれててもも
『『見見たた目目もも味味もも臭臭いいもも

全全くく普普通通とと変変わわららなないい』』

とといいうう点点でですす

出出典典：：「「政政府府広広報報オオンンラライインン」」

食中毒発生状況

平成３０年 全国食中毒発生状況等

（厚生労働省HPより）

○○発発生生件件数数 １１、、３３３３００件件   H２２９９年年 １１、、００１１４４件件

○○患患者者数数 １１７７、、２２８８２２人人 ＨＨ２２９９年年 １１６６、、４４６６４４人人

○○死死者者 ３３人人  ＨＨ２２８８年年度度 １１４４人人

ＨＨ２２９９年年度度 ３３人人

ニニセセククロロハハツツ １１名名

イイヌヌササフフラランン ２２名名
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平成30年度徳島県食中毒発生状況等

○○発発生生件件数数

HH3300年年度度 ９９件件

※※HH2299年年度度 ３３件件

○○原原因因物物質質
・・ノノロロウウイイルルスス ６６件件

・・カカンンピピロロババククタターー １１件件

・・アアニニササキキスス １１件件

・・ウウェェルルシシュュ １１件件

平成３０年度食中毒発生状況

NN
oo

発発生生
月月

原原因因施施設設
管管轄轄
保保健健所所

患患
者者
数数

死死
者者
数数

原原因因食食品品 原原因因物物質質

11 ４４月月
事事業業所所
（（許許可可施施設設））

徳徳島島 6666 00 調調理理提提供供ししたた食食事事 ウウェェルルシシュュ

22 ５５月月 飲飲食食店店 徳徳島島 1111 00 調調理理提提供供ししたた食食事事 ノノロロウウイイルルスス

33 ５５月月
魚魚介介類類販販売売
店店

徳徳島島 11 00 本本カカツツオオ刺刺身身 アアニニササキキスス

４４ ５５月月 仕仕出出屋屋 美美馬馬 2244 00 弁弁当当、、寿寿司司 ノノロロウウイイルルスス

５５ ６６月月 飲飲食食店店 徳徳島島 88 00 調調理理提提供供ししたた食食事事
カカンンピピロロババクク

タターー

６６ １１月月 飲飲食食店店 徳徳島島 1100 00 調調理理提提供供ししたた食食事事 ノノロロウウイイルルスス

７７ ２２月月 飲飲食食店店 徳徳島島 1122 00 調調理理提提供供ししたた食食事事 ノノロロウウイイルルスス

８８ ２２月月 飲飲食食店店 徳徳島島 1122 00 調調理理提提供供ししたた食食事事 ノノロロウウイイルルスス

９９ ２２月月 飲飲食食店店 徳徳島島 44 00 調調理理提提供供ししたた食食事事 ノノロロウウイイルルスス

細菌性食中毒

カカンンピピロロババククタターー食食中中毒毒
 細細菌菌性性食食中中毒毒のの年年間間発発生生件件数数のの約約７７割割をを占占めめてて

おおりり、、ワワーースストト１１位位でですす！！（（年年間間約約３３００００件件、、
患患者者数数 約約３３、、００００００人人））

 少少量量のの菌菌数数ででもも食食中中毒毒症症状状をを発発症症ししまますす。。

 食食べべててかからら１１～～７７日日（（平平均均２２～～３３日日））とと時時間間がが
経経っっててかからら発発病病ししまますす。。

 主主なな症症状状はは下下痢痢、、腹腹痛痛、、発発熱熱、、嘔嘔吐吐、、頭頭痛痛、、倦倦
怠怠感感でで、、ままれれにに感感染染ししてて数数週週間間後後にに
「「ギギラランン・・ババレレーー症症候候群群」」をを発発症症すするる ここ
ととももあありりまますす。。

平成２０～２９年度　　
食中毒の原因物質（徳島県）

　　　　セレウス菌

２５％

カカンンピピロロババククタターーカカンンピピロロババククタターー

特特徴徴：：酸酸素素がが少少なないい状状態態でで発発育育、、3300℃℃以以下下でで発発育育ででききなないい

少少量量のの菌菌でで発発症症

汚汚染染・・感感染染経経路路：：ニニワワトトリリややウウシシななどどのの腸腸管管内内にに存存在在、、

原原因因食食品品：：食食肉肉、、特特にに鶏鶏肉肉にに多多いい、、未未消消毒毒のの井井戸戸水水

潜潜伏伏期期間間：：１１～～７７日日

症症状状：：腹腹痛痛、、下下痢痢、、発発熱熱、、嘔嘔吐吐

予予防防ののポポイインントト：：鶏鶏肉肉調調理理後後のの器器具具、、手手指指はは十十分分洗洗浄浄・・消消毒毒しし、、
二二次次汚汚染染防防止止

生生肉肉とと調調理理済済食食品品はは別別々々にに保保管管

7755℃℃11分分以以上上のの加加熱熱

井井戸戸水水はは塩塩素素消消毒毒すするるこことと
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ギラン・バレー症候群とは
原原因因：：カカンンピピロロババククタターーななどどのの感感染染にに伴伴いい、、感感染染

源源にに対対すするる抗抗体体がが誤誤っってて自自己己のの末末梢梢神神経経をを

攻攻撃撃ししててししままううここととにによよっってて発発症症（（自自己己免免

疫疫疾疾患患））すするるとといいわわれれてていいまますす。。

症症状状：：四四肢肢のの筋筋力力低低下下、、腱腱反反射射のの低低下下（（消消失失））、、

自自律律神神経経系系のの異異常常（（頻頻脈脈・・不不整整脈脈・・高高血血圧圧

ななどど））、、重重症症例例でではは呼呼吸吸不不全全

発発生生数数：：人人口口1100万万人人ああたたりり年年間間１１～～２２人人がが発発症症すするる

ととさされれ、、そそののううちち約約3300％％ががカカンンピピロロババクク

タターージジェェジジュュニニにに感感染染後後、、発発症症ししてていいるるとと

いいわわれれてていいるる。。

カンピロバクター・ジェジュニ汚染調査

○市販鶏肉

検体 鶏レバー 砂肝 鶏肉

汚染率 37/56検体
（66.1%）

6/9検体
（66.7%）

9/9検体
(100%）

○大規模食鳥処理場併設食鳥処理施設で採取された
カット鶏肉

試験内容 定性試験 定量試験

陽性率 91/135検体
（67.4%）

86/135検体
（63.7%）

厚生労働科学研究食品安全確保研究事業
「食品製造の高度衛生管理に関する研究」平成14～16年度報告 より
主任研究者：品川邦汎（岩手大学教授）

おお肉肉のの生生食食はは危危険険でですす!!!!
おお肉肉のの表表面面ににはは細細菌菌がが付付着着ししてていいまますす

特特にに抵抵抗抗力力のの弱弱いいおお年年
寄寄りりやや子子どどももはは重重いい症症状状
ににななりりややすすくく、、合合併併症症をを
起起ここししてて死死亡亡すするる例例ももああ
りりまますす。。

①①肉肉類類はは中中心心部部ままででよよくく加加熱熱ししままししょょうう。。

②②生生肉肉をを触触っったた手手やや調調理理器器具具はは
十十分分にに洗洗浄浄・・消消毒毒ししててかからら使使用用ししままししょょうう。。
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寄生虫による食中毒

化学性食中毒
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 ヒヒススタタミミンンをを高高濃濃度度にに含含むむ食食品品をを食食べべたた際際
場場合合にに発発症症すするるアアレレルルギギーー様様食食中中毒毒。。

 食食後後3300～～6600分分でで発発症症しし、、主主なな症症状状はは、、顔顔
面面のの紅紅潮潮、、頭頭痛痛、、じじんんまま疹疹、、発発熱熱。。

 ヒヒススチチジジンンとといいううアアミミノノ酸酸をを多多くく含含んんででいい
るるカカジジキキ、、ママググロロ、、カカツツオオ、、ササババ等等のの赤赤身身
のの魚魚ににヒヒススタタミミンン産産生生菌菌がが付付着着しし、、2200～～
2255℃℃以以上上のの不不適適切切なな温温度度でで保保存存ししたた場場合合、、
ヒヒススタタミミンンがが産産生生さされれまますす。。

ヒヒススタタミミンン食食中中毒毒

ノノロロウウイイルルスス事事件件数数（（月月別別））

ウイルス性食中毒

ノノロロウウイイルルススにによよるる食食中中毒毒はは、、従従来来かからら
重重点点監監視視指指導導内内容容ととししてて対対策策
徳徳島島県県ののノノロロウウイイルルススにによよるる食食中中毒毒事事件件数数
平平成成２２４４年年度度 ３３件件（（５５件件））
平平成成２２５５年年度度 ３３件件（（６６件件））
平平成成２２６６年年度度 ２２件件（（６６件件））
平平成成２２７７年年度度 １１件件（（７７件件））
平平成成３３００年年度度 ６６件件（（９９件件））

※※（（ ））内内はは総総事事件件数数

ノロウイルスによる食中毒

毎毎年年秋秋以以降降、、全全国国的的ににノノロロウウイイルルススにによよるる食食中中毒毒がが多多発発

＜＜ノノロロウウイイルルスス＞＞

（（食食品品安安全全委委員員会会

事事務務局局資資料料よよりり））
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ノロウイルスってどんなもの？

・・普普通通のの細細菌菌よよりりずずっっとと小小ささいい！！

・・ウウイイルルスス粒粒子子だだけけでではは、、増増ええるるここととががでできき
ずず、、人人間間のの腸腸管管でで増増ええるる。。（（人人のの糞糞便便かからら
感感染染がが広広ががるる！！））

・・低低温温環環境境をを好好むむ。。

・・ワワククチチンンななどどのの効効果果的的なな治治療療薬薬ははなないい

ノノロロウウイイルルススにに感感染染すするるととどどののよよううなな症症状状ががああるるのの？？

主主症症状状はは吐吐きき気気、、嘔嘔吐吐、、下下痢痢、、腹腹痛痛でであありり、、発発熱熱はは
軽軽度度でですす。。通通常常、、ここれれらら症症状状がが１１～～２２日日続続いいたた後後治治
癒癒しし、、後後遺遺症症ももあありりまませせんん。。症症状状ががおおささままっっててかかららもも
ししばばららくくはは便便にに少少量量ののウウイイルルススをを排排出出しし続続けけるるたためめ
注注意意がが必必要要でですす。。

ままたた、、不不顕顕性性感感染染とといいっってて、、症症状状はは出出ななくくててもも

ウウイイルルススをを排排出出しし続続けけるるここととももあありりまますす。。調調理理業業務務
ににたたずずささわわるるヒヒトトでではは日日ごごろろかかららノノロロウウイイルルススをを予予防防
すするる対対策策がが必必要要でですす。。

ノノロロウウイイルルススにによよるる
食食中中毒毒をを防防ぐぐたためめにに

36

ノロウイルスの予防

調理する人の健康管理

普段から感染しないように食べ物や家族の健康状態に注意

症状があるときは食品を直接取扱う作業に従事しない

手洗いの徹底

トイレ後/調理施設に入る前/料理の盛り付け前/調理作業中等
調理器具の消毒
①塩素消毒（塩素濃度２００ppmの次亜塩素酸Na等を使用）
②熱湯消毒（熱湯８５～９０℃で９０秒間以上加熱）
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大大切切なな手手洗洗いい

• いいつつ手手をを洗洗ええばばいいいいかか？？
－－外外かからら施施設設にに入入っったたとときき

– トトイイレレのの後後
–不不潔潔ななももののににささわわっったたとときき
–調調理理おおよよびび製製造造開開始始前前
–肉肉・・魚魚・・卵卵・・土土ののつついいたた野野菜菜ににふふれれたた後後
–作作業業工工程程がが変変わわるるとときき

• 正正ししいい手手洗洗いいととはは
–流流水水、、石石けけんんででのの洗洗浄浄をを十十分分にに行行うう
–洗洗浄浄後後、、手手をを十十分分にに乾乾かかしし、、消消毒毒液液ををすすりり込込むむ

2回行う

40

【トイレの汚染】

（（１１））実実験験１１ 和和式式トトイイレレででのの水水様様下下痢痢便便にによよるる汚汚染染

肛肛門門部部かからら
13～～16cmにに
わわたたりり多多数数のの
点点状状汚汚染染

内内側側にに少少数数
のの点点状状汚汚染染

わわずずかかなな汚汚染染
（（最最高高24cm）） 便便器器ののふふちちかからら

40cmににわわたたりり多多
数数のの点点状状汚汚染染

便便器器後後方方、、側側面面にに床床面面かからら20～～
40cmににわわたたりり多多数数のの点点状状汚汚染染

42

【手指の汚染】

（（３３））実実験験３３ 排排便便後後肛肛門門拭拭きき取取りり時時のの手手のの汚汚染染状状況況

袖袖口口ののゴゴムム入入りり、、
ゴゴムム無無ししににかかかかわわ
ららずずわわずずかかにに汚汚染染

トトイイレレッットトペペーーパパーーでで
覆覆わわれれてていいななかかっったた
拇拇指指球球がが広広くく汚汚染染

39

利き手を丁寧に洗いましょう

右右利利ききのの人人はは左左手手ががよよくく洗洗ええるる

左左利利ききのの人人はは右右手手ががよよくく洗洗ええるる

☆☆ 利利きき手手ののほほうう方方ががききれれいいにに洗洗ええてていいなないい

可可能能性性ががああるる

☆☆ 利利きき手手ののほほううががももののにに触触っったたりりすするるここととがが

多多いい

41

【トイレの汚染】

（（２２））実実験験２２ 洋洋式式トトイイレレででのの水水様様下下痢痢便便にによよるる汚汚染染

便便器器内内側側全全体体及及びび便便座座
内内側側にに多多数数のの点点状状汚汚染染

便便座座面面をを覆覆うう臀臀部部、、腿腿にに
肛肛門門周周囲囲かからら10～～15cm
ににわわたたりり多多数数のの点点状状汚汚染染
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43

【トイレでの汚染まとめ】

（（１１））跳跳ねね返返りり実実験験ににおおいいてて、、下下痢痢便便のの排排便便時時ににはは洋洋式式、、
和和式式トトイイレレ共共にに臀臀部部及及びび腿腿へへのの飛飛散散がが確確認認さされれたた。。

（（２２））排排便便後後のの手手のの汚汚染染実実験験ににおおいいてて、、手手やや袖袖口口がが汚汚染染
さされれるるここととがが確確認認さされれたた。。

・・和和式式ににおおいいててはは、、靴靴ややズズボボンン等等のの被被服服をを直直接接汚汚染染
 ウウイイルルススがが調調理理室室へへ

・・臀臀部部及及びび腿腿のの肌肌へへのの飛飛散散 下下着着等等をを汚汚染染しし、、ウウイイルルスス拡拡散散

・・手手指指のの汚汚染染にによよりり、、水水をを流流すすレレババーー、、ドドアアノノブブ、、手手洗洗いい流流しし
カカラランン等等汚汚染染 次次のの使使用用者者のの手手指指をを汚汚染染

・・汚汚染染箇箇所所のの消消毒毒はは塩塩素素系系のの薬薬剤剤をを使使用用ししててくくだだささいい

指先や爪の間

指の間

親指の周り

作作業業中中はは時時計計やや指指輪輪ははははずずししてておおききまますす
爪爪はは常常にに短短くくししてておおききまますす

手のしわ

手首

××

手手洗洗いいでで汚汚れれがが残残りりややすすいいととこころろ

「大量調理施設衛生管理マニュアル」
の改正について①

ノノロロウウイイルルススのの食食中中毒毒はは、、患患者者数数でで全全体体のの約約66割割
をを占占めめてておおりり、、発発生生原原因因のの約約88割割ははウウイイルルススをを保保
有有すするる調調理理従従事事者者かかららのの汚汚染染ととさされれてていいるるここととをを
をを踏踏ままええ

・・1100月月かからら33月月のの間間ににはは月月にに11回回以以上上ののノノロロウウイイ
ルルススのの検検便便検検査査にに努努めめるるこことと。。

・・ノノロロウウイイルルススのの症症状状ががああるる場場合合ににははリリアアルルタタイイ
ムムPPCCRR法法等等のの高高感感度度検検査査、、症症状状ががなないい場場合合ににはは簡簡
易易検検査査法法をを用用いいてて差差しし支支ええなないいこことと。。

食食中中毒毒予予防防はは３３原原則則かからら４４原原則則へへ

持持ちち込込ままなないい 加加熱熱とと消消毒毒

つつけけなないい ひひろろげげなないい・・増増ややささなないい

健健康康チチェェッックク
身身だだししななみみののチチェェッックク
手手洗洗いいのの徹徹底底
原原材材料料のの検検品品のの徹徹底底

加加熱熱のの徹徹底底
加加熱熱前前のの食食材材のの洗洗浄浄のの徹徹底底
加加熱熱ししててもも死死滅滅ししなないい菌菌のの理理解解

調調理理器器具具のの洗洗浄浄・・消消毒毒のの徹徹底底
調調理理器器具具のの使使いい分分けけのの徹徹底底
食食品品のの衛衛生生的的保保管管のの徹徹底底
整整理理・・整整頓頓・・清清潔潔のの保保持持
手手洗洗いいのの徹徹底底

手手洗洗いいのの徹徹底底
冷冷蔵蔵庫庫のの温温度度管管理理のの徹徹底底
調調理理済済みみ食食品品のの衛衛生生管管理理
原原材材料料のの温温度度管管理理のの徹徹底底

大量調理施設衛生管理マニュアル

集集団団給給食食施施設設等等ににおおけけるる食食中中毒毒をを予予防防すするるたためめにに、、

ＨＨＡＡＣＣＣＣＰＰのの概概念念にに基基づづきき、、調調理理過過程程ににおおけけるる重重要要管管理理事事項項ととししてて、、

以以下下ののももののをを示示ししたたももののででああるる。。

①①原原材材料料受受入入れれ及及びび下下処処理理段段階階ににおおけけるる管管理理をを徹徹底底すするるこことと。。

②②加加熱熱調調理理食食品品ににつついいててはは、、中中心心部部ままでで十十分分加加熱熱しし、、食食中中毒毒菌菌等等（（ウウ
イイルルススをを含含むむ））をを死死滅滅ささせせるるこことと。。

③③加加熱熱調調理理後後のの食食品品及及びび非非加加熱熱調調理理食食品品のの二二次次汚汚染染防防止止をを徹徹底底すするる
こことと。。

④④食食中中毒毒菌菌がが付付着着ししたた場場合合にに菌菌のの増増殖殖をを防防ぐぐたためめ、、原原材材料料及及びび調調理理
後後のの食食品品のの温温度度管管理理をを徹徹底底すするるこことと。。

「大量調理施設衛生管理マニュアル」
の改正について②

東東京京都都及及びび千千葉葉県県のの老老人人ホホーームムににおおいいてて合合計計1100名名
がが死死亡亡すするる腸腸管管出出血血性性大大腸腸菌菌OO115577のの食食中中毒毒事事案案
をを踏踏ままええ

特特にに高高齢齢者者、、若若齢齢者者及及びび抵抵抗抗力力のの弱弱いい者者にに
対対しし、、野野菜菜及及びび果果物物をを加加熱熱せせずずにに供供すするる場場
合合((表表皮皮をを除除去去すするる場場合合をを除除くく｡｡))ににはは、、殺殺菌菌
をを行行ううこことと。。



12

人手不足対策講座 
～機器の活用 新調理法について～ 

  HOSHIZAKI  SHIKOKU  2019 コンサル室 

なぜ機械化を勧めるのか？ 

SHIKOKU みさき果樹園 
機械化・マニュアル化の重要性 

4 

四国の人口減少は全国より約25年早く 
高齢化も約10年早く進行している 

   人口減少＋高齢化 
働き手の人手不足が深刻化！！ 

資料③ 

SHIKOKU みさき果樹園 
四国における高齢化資料 

労働生産性 
＝売り上げ利益÷労働時間 

※日本政策金融公庫資料参照 

※農林水産省料参照 

労働力不足の解決策として効果が期待できるもの 
SHIKOKU みさき果樹園 

3 

 
資料①は2014年時点での人口減少推移。 
資料②は2018年10月現在四国の人口 
 
既に予測よりも早いペースで 
人口減少化が進んでいる 

資料① 

資料② 

SHIKOKU みさき果樹園 
四国における人口減少の現状 

5 

2025年 
問題 

建て替え
問題 

労働力の
減少 

管理費・ 
食材費の 
上昇 

少子化に伴う 
生産年齢人口の減少 

人手不足 
物価の高騰 

社会保障制度の見直し 
病床数の削減等 

 1981年 新耐震設計法 

給食業界が抱える問題 
SHIKOKU みさき果樹園 
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Point① 
調理の数値化

Point② 
マニュアル化 

クックサーブ 
Point④ 
新調理法（クックチル）の活用 

魚の煮つけ かぼちゃの煮物 

蒸し鶏 

刺身／寿司 

鉄板焼き 

高級中華 

WOX W
eak Oxidization  電解水生成装置 

同じモードと温度なら一緒に入れて焼くことができます！蒸気が入ると匂い移りはありません！  

 ・サバの塩焼き 
 ・ほっけ 
 

コンビ280℃ 

 ・照り焼き 
 ・西京焼き 
 

コンビ200℃ 

 ・ピザ 
 ・グラタン 
 コンビ250℃ 

 ・茶わん蒸し 
 ・プリン 
 スチーム85℃ 

スチコンに貼り付けれます♪ 

例 

 ・ポテトサラダ（じゃがいも） 
 ・枝豆 
 スチーム100℃ 

・ポテトサラダ（じゃがいも）

Point③同時調理の活用 

 
 
①電解水生成装置 
 
②真空包装機 
 
③スチームコンベクションオーブン 
 
④ブラストチラー 
 
 
 

殺菌 

保存 

加熱 

冷却 

調理作業工程を機械化する ホシザキおすすめ機器 SHIKOKU 
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13 

次亜塩素酸ナトリウムとの比較 

②短時間で殺菌効果が得られる 

①低い塩素濃度でも高い殺菌力がある ③酸性電解水は残留性が低く 
        においが残りにくい 

カットリンゴ（約600g）を次亜塩素酸ナトリウム（pH9.3 有
効塩素濃度200mg/kg）と酸性電解水（pH2.6 有効塩素濃度
30mg/kg）で殺菌した後、約15秒間水洗いをし、クロール試
験紙（10～50mg/kg）で塩素の残留をチェックしました。 

14 

④希釈の手間がいらず、水道水感覚で簡単に使用 

いつでも・どこでも・安全手軽に殺菌できるのが電解水！ 

⑤栄養価の残存比較 

16 

その他使用例 

18 

酸性水による洗浄効果（一般細菌、社内試験による） 

水道水洗浄 

酸性水洗浄 

＊ 酸性水は水が接触した部分にのみ殺菌効果があります。 
  内部に入り込んだ細菌には水が触れることができないため殺菌できません。 

※ 食中毒菌がいなくても雑菌がついていると鮮度低下、風味の劣化、悪臭の発生が起こります。 
  酸性水による洗浄は鮮度の低下を招く細菌数を減らすことで鮮度を保持する効果があります。 

１５秒すすぎ洗い ６０秒浸水 

レタス              
蒸タコ             

（西アフリカ産、刺身用） 
アジ （一本もの）              
（国産、刺身用） 

１５秒すすぎ洗い 
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家庭用と業務用の真空包装機の比較 

サンプル① 
真空度：９０％ 
⇒賞味期限４日間 

サンプル② 
真空度：９９．８％ 
⇒賞味期限１４日間 

※高知県食品衛生協会へ依頼した 
 鰻の蒲焼の細菌検査の事例 

真空度の少しの差で
大きく保存性が変わ
る結果に！ 

ラップと真空包装との比較 

菌の増殖を 
９７％抑制 

8.2 

6.7 

ビタミンC減少を 
３０％抑制 

23 

33 

ニオイ移り 

保存時の 
２次汚染 

MIC M
ulti Inverter Cooker 

スチームコンベクションオーブン 

蒸す 茹でる 

温める 

焼く 焼く 

煮る 

炊く 炒める 

揚げる 

◆3つの調理モードで調理できます。 

スチコンでどんな調理ができるの？ 

きゅうりバー なすときゅうり 
の浅漬け 

トマト 
浅漬け 

真空パックで調理・効率化 

●大根の漬け置き比較● 

食紅に30分間 
漬け置きした大根 

食紅と大根を真空包装して 
30分間経過したもの 

下味の時短 下味の時短 時短で即席漬け 調味料節約+
味の均一化 
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カラカラ 

炒 

煮 

揚 

焼 

炊 

焼 炒 

揚 

食材からの水分も
抜き、庫内がカラカ
ラに乾燥しているよ
うな状態。 

焼き物の表面パリッ
と中ジューシーに 
仕上げる。 
冷めてからも固くなり
にくい。 

焼きそばを作るとき
にする「さし水」を、
自動的にしてくれる
くらいの蒸気量。 

鍋にふたをして、 
ことこと煮込んでい
るような状態。 
煮物や炊飯など 

野菜チップス 焼きパン粉 クリスピーピザ 

焼き鳥 

ハンバーグ 

南蛮漬け 焼き魚 

ホイル焼き 焼きそば 

炊き込みご飯 煮物全般 たまご焼き 

   スチコン粥 

計量した米と水を 
浸漬させておく 

ホテルパンで蓋を
する 

スチコンで加熱 
スチーム１００℃ 

６０分 
出来上がったら均等
になるように混ぜる 

提供まで時間があ
れば、スチームで
保温 

  
 
・出来上がったお粥を真空パックして冷凍保存。 
・使用する際はスチコン・スチームで再加熱。   
（約１０分） 
・食数が急に変動した際にも即対応可能。 

＋α真空包装機を使って 

時間がたってもふっくらなまま、分離しない 
鍋で作った粥は、時間がたつと重湯とお米に分離してしまうこと
もある。 

ホテルパン毎にお粥の柔らかさを調節できる 
全粥、７分粥、５分粥、３分粥と一度に調理ができる。 
 

      □お粥・・・スチーム100℃ 60分 
      □軟飯・・・スチーム100℃ 45分 

ムラなく均一に炊ける 
鍋で作った粥は、ムラができやすく、目をはなすと鍋底に焦げ付
くことも。 

スチコンでお粥調理のメリット♪ 

      
      
      
      

memo 

こんな冷まし方していませんか？ 

自然冷却 
または 

風を当てて 

冷蔵庫 
または 
冷凍庫 

流水 

時間が経つほど、菌は増殖。 
粗熱を取るスピードは、衛生面や食品の仕上がりに大きく影響
します。 

冷蔵庫も冷凍庫も保冷のための機器。 
あたたかい食品を冷却する機器ではありません。 

シンクを一つ作業スペースとして使用し、水道代がかかる。 
又、栄養素や旨味も流れていく。 
脱水の手間もかかってしまう。二次汚染の可能性もあります。 

時間がかかる為、菌が増殖 
するほか、味や見た目など
の劣化がすすむ 

扇風機等で風を当てた冷
却では、空中に浮遊する
菌が付着 

庫内の温度が上昇してしまい、
他の食品にも悪影響を与える 

目的外の使用を続けると、 
機器の故障にも 

冷却実験（検査結果） 

加熱後の粗熱取り 

緩慢冷却 流水冷却 急速冷却 

温度（10分後） 39℃ 19℃ 9℃ 

菌数（60分後） 

100倍 

10倍 

※厚生労働省認定 
 千葉県薬剤師会検査センター提出 

菌数イメージグラフ 

10 

冷凍実験(解凍後の結果) 

急速冷凍 (ブラストチラーで冷却) 

緩慢冷凍 (冷凍庫で冷却) 

冷凍の仕方の 
違いで食材への
ダメージを軽減
できます 

ＨＢＣ 

 Hoshizaki Blast Chiller     

ブラストチラー 

    厚生労働省が定める「大量調理施設衛生管理マニュアル」より 
 
・『食中毒の増殖を抑制する為に10℃以下又は65℃以上で管理することが必要である』 
 
・『加熱調理後、食品を冷却する場合には、食中毒菌の発育至適温度帯(約20～50℃)の時間を可能な限り短
くするため、冷却機を用いたり、清潔な場所で衛生的な容器に小分けするなどして、30分以内に中心温度
20℃付近(又は60分以内に中心温度10℃付近)まで下げるよう工夫すること』 

    

ホシザキのブラストチラー＆ショックフリーザーなら 
強力なファンで庫内に冷気を循環させて 
10～60℃の危険温度帯をイッキに通過させ冷却！ 
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現場での機械の効率的な使い方
とは? 

SHIKOKU SHIKOKU みさき果樹園 

31 

機器情報 

常食を作ってから、刻み・ミキサー食に展開 
配膳時間の間に合わすために大慌て！ 

SHIKOKU みさき果樹園 
現場での作業工程 ダメな例 かぼちゃの煮物の場合 

常食 

きざみ食 

ミキサー食 

下処理 

現場での作業工程

煮込む 炒める 盛り付け 

盛り付け 刻み 

ミキサー 盛り付け 

このような忙しい 
厨房になっていませんか? 

SHIKOKU SHIKOKU みさき果樹園 

34 

現場での作業工程例まとめ 

常食 刻み ミキサー 嚥下 
調整食 

常食 

嚥下 
調整食 

同時進行
で 

作ります！ 

通常多い作り方 

効率的な使い方 

36 

衛生管理 

設計 

コンサル 
・衛生管理の講習会の実施 
 
・現場での衛生調査 
 
・フードスタンプ検査 
 
・HACCPについて 

・セミナー開催 
 
・新調理法のアドバイス 
 
・機器導入後の 
  アフターフォロー 
 

 
・厨房の動線の効率化 
 
・3Dや動画による 
 分かりやすい図面 
 
・エコ商品の提案 

全ての食品等事業者を対象として、 
HACCPによる衛生管理の精度化の検討が進んでいます 

★使い易く環境にも優しい厨房作りを 
お手伝いします！ 

★トータルサニテーションを 
            提案します！ 

・洗剤、給茶機の茶葉、 
 浄水器などの 
 トータル提案 
 
・害虫防除サービス 
 サプライ 

お客様 

コン 

サル 

衛生 

設計 

サプ 

ライ 

HACCP一般衛生管理PP10項目 

洗剤 薬品 清掃業者 機器 コンサルタント

サプライ テクサポ 
メンサポ 

コンサル 
設計 

ご存知ですか 
HACCP義務化 

★ホシザキ四国HACCPチーム★

スチコン加熱中にソフト食・ミキサー食の調理ができる 
よりクオリティの高い嚥下食の提供と作業時間も短縮！ 
 
 

SHIKOKU みさき果樹園 
現場での作業工程例 おすすめ例 かぼちゃの煮物の場合 

常食 

ソフト食 

ミキサー食 

現場での作業工程例

下処理 

下茹で後の
野菜を使用 

盛り付け 煮込む・保温 出汁作成 

下茹で 

再形成 冷却 切る 盛り付け 

ミキサー 盛り付け 

ブラストを使うと 
衛生的かつ時短に！ ソフト食

下茹で後の
野菜を使用

出汁作成

下茹で

調理デモ・セミナーの実施 メニュー・レシピのご提案 導入後のフォロー 衛生管理のご提案 

スチームコンベクションオーブン・ブラストチラー＆ラピットチラー・真空包装機・電解水
生成装置に特化し、調理・衛生の面からお客様のお困りごと解決のお手伝いを致します。 

ソフト面の充実に力を注いでいます！ 

【室長】 
・永本 善寛（厨房設備士２級・HACCPコーディネーター） 
 
【調理フォロー担当】 
・植田 美羽（管理栄養士・サーブセーフ・惣菜管理士１級・ 
         HACCPマネージャー・中級食品表示診断士） 
・川添 彩（栄養士・調理師・介護食士３級・フードコーディネーター２級商品開発 
   野菜ソムリエ・ベジフルビューティーアドバイザー・厚生労働省HACCP管理者） 
・戸城 佳那子（管理栄養士・HACCPマネージャー） 
・西梶 由希子  (管理栄養士) 
・森脇 未来 （栄養士） 
【電解水担当】 
・浅海 安（厨房設備士２級・全米レストラン協会認定資格・サーブセーフ・日本食品衛生協会認定HACCP指導者） 

者）

SHIKOKU みさき果樹園 
ホシザキ四国にしかできないこと コンサル室のご紹介 
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