
子ども食堂等における衛生管理のポイント 

食中毒を発生させる食中毒菌とは！？ 

 食品の中や表面で増えても、におい・色・味が変化しないことが多く見た目では気づきません。 

 食中毒菌のなかには、少量の菌で発症するものもあります。 

 特に抵抗力の弱い方は、重症になることがあるため、注意が必要です。 

食中毒予防の三原則 
① 食中毒菌をつけない 

 調理する人は、下痢・嘔吐・発熱などの症状がある時や、手指に傷がある時は調理をしないようにしましょう。

また、同居家族の体調も確認してください。【裏面チェック表参照】 

 調理をする人は、こまめに手を洗いましょう。 

手には見えない汚れや菌がたくさん付着しています。トイレの後、調理の前には一度だけでなく、二度洗いす

ることがとても有効です。【図１参照】 

 食べる人に対し、食事前に必ず手洗いを行うよう呼びかけましょう。 

 タオルの共用はやめましょう。 

 包丁やまな板などの調理器具には、使用時に菌が付着する可能性があります。使った後は、よく洗浄・消

毒しましょう。 

② 食中毒菌をふやさない  

 購入した食材は保存方法を守り、適切な温度で保管しましょう。菌は常温で増殖します。 

 調理後は時間をおかずにできる限り早く提供しましょう。 

③ 食中毒菌をやっつける 

 食品は、十分に加熱（中心温度 75℃で 1分以上）しましょう。 

＊ ノロウイルス食中毒を防止するには、中心温度 85～90℃ 90秒以上の加熱が必要です。 

消毒用アルコールは食中毒菌に対しては有効ですが、ノロウイルスは完全には防げません。手洗いによる物理的な洗浄が大切です。 

【図１】衛生的な手洗い どうやって洗うの？ 

 

目安：１回の手洗いに５０秒   裏面へ続く 



参加者一人ひとりが、正しい知識を持って行うことが大切です！ 

事故を未然に防いで、おいしく、楽しく、安全な活動にしましょう！ 

 

衛生管理チェック項目（各チェック項目について「○」「×」をつける） 

調理前に行うこと 結果 

1 調理施設は清掃や整理整頓をおこないましたか？  

2 トイレは清掃、消毒は行いましたか？  

3 
調理担当者は、下痢・嘔吐の症状があるなど体調不良ではありませんか？また、手指の傷などは

ありませんか？ 
 

4 エプロンや三角巾、必要に応じてマスクなど、清潔な作業着を身に着けましたか？  

5 
手洗い、消毒を行いましたか？また、子どもが調理に参加する場合は、手洗い、消毒を徹底させま

したか？ 
 

6 原材料は、仕入れ時に鮮度、賞味期限等を確認し、1回で使いきれる量を仕入れましたか？  

7 献立や食材の仕入れ先・仕入れ時間の記録（レシートなど）は保管しましたか？  

8 

仕入れた食品は冷蔵庫や冷凍庫で保管していますか（冷えていないなどの温度の異常はありませ

んか）？また、生肉や鮮魚介類などの食品は他の食品を汚染しないよう、冷蔵庫の最下段に区別

して保管しましたか？ 

 

9 
お年寄り、幼児、妊婦などの抵抗力が弱い方が食べる場合、メニューに生ものは入っていません

か。 
 

調理中に行うこと  

10 魚介類、野菜・果物は流水でよく洗いましたか？  

11 
別の原材料を調理する場合などは、手洗い、消毒を行いましたか？また、手洗いの際、調理器具

についても、洗浄剤で洗浄してから使いましたか？ 
 

12 食品(特に肉類)は、中心部までよく加熱（中心温度 75℃で 1分間以上）しましたか？  

13 
生の食材を扱う調理器具と加熱済みの食品に使用する調理器具は専用のものを使いましたか？

専用のものがない場合は、よく洗浄剤で洗浄してから、使いましたか？ 
 

調理が終わった後の確認すること  

14 調理後は、時間を置かずに提供しましたか？  

「1～14項目すべて○」を目指しましょう  

お問い合わせは、岐阜市保健所食品衛生課（☎２５２－７１９４）までお願いします。 

食中毒とその予防に関する情報（岐阜市ホームページ） http://www.city.gifu.lg.jp/3807.htm 

  

http://www.city.gifu.lg.jp/3807.htm


（別添 8） 

子ども食堂における衛生管理のポイント 

子ども食堂（「子ども食堂の活動に関する連携・協力の推進及び子ども食堂の運営上留意すべき事項の周

知について（通知）」（平成30 年6 月28 日付け子発0628 第4 号、社援発0628 第1 号、障発0628 第

2 号、老発 0628 第 3 号）において示されているもの）における衛生管理のポイントをまとめました。 

この衛生管理のポイントを活用いただく子ども食堂は、各保健所において、営業許可、届出などが不要とされ

た場合を想定しています。 

※ 保健所への届出などが必要になる場合がありますので、保健所に相談しましょう。 

 

中でも特に重要度が高い項目には◎をつけてあります。これらのポイントをしっかり守って、食中毒などの事故

の発生を防ぎ、楽しく安全な子ども食堂の運営を行いましょう。 

※ これらのポイントについて、別紙１ のチェックリストを作成しました。 

万一、食中毒が発生したら、保健所に連絡を取りましょう。また、別紙２ の緊急時の連絡先リストを作成

しました。これらのリストを目立つ場所に貼って、活用しましょう。 

 

１）計画段階 

 子ども食堂を開設する前に、最寄りの保健所に相談し、食品衛生に関する指導・助言などを求めましょう。 

 調理担当者は食品衛生に関する基本的な知識を習得するように努めましょう。各自治体で食品衛生責

任者養成講習会なども開催されています。 

 調理施設の規模や設備、調理担当者の数･力量等に応じた、無理のない献立や提供食数を決めましょ

う。 

 

２ ） 調理施設の衛生管理 

◎ 調理施設は、給湯設備や手洗設備などの調理施設の要件が整っている施設を使用しましょう。調理施設は、

清潔に保ち、調理作業に不必要な物品を置かないようにしましょう。 

 手指を洗うための石鹸や消毒液、ペーパータオル（ ※ ） 、調理器具を洗うための洗浄剤や消毒剤、清

潔なふきんなどを備えましょう。 

 共用タオルの使用は、感染拡大の原因になることもあります。 

 洗浄剤などの薬剤は、食品とは別の場所に保管しましょう。また、容器の詰め替え･小分けをする場合には、

中身がはっきりと分かるようにラベルを貼るなどして、誤使用を防ぎましょう。 

 トイレは、作業開始前、終了後など、定期的に清掃及び消毒剤による消毒を行って衛生的に保ちましょう。

食堂の利用者等が嘔吐した場合には、ペーパータオルや消毒剤を用いて速やかに嘔吐物の処理を行い

ましょう。（ 詳しくは「ノロウイルスに関する Q&A」を参考にしてください。） 

 

３ ） 運営者側の健康と衛生管理 

◎ ノロウイルスによる食中毒の多くは、調理担当者が食品を汚染したことによるとされています。調理担当者は、

自らが汚染の原因とならないよう、普段から手洗いや健康管理に努めましょう。 

 作業開始前に、調理担当者の健康チェックを行い、下痢･嘔吐の症状があるなど体調不良の方は、調

理や配膳に携わらないようにしましょう。 

 手指に傷がある人は調理行為に参加しないようにしましょう（ 黄色ブドウ球菌などによる食中毒の原因に

なることがあります。） 。どうしても参加する必要がある場合は、絆創膏･使い捨て手袋などで傷を保護し

ましょう。（ ただし、絆創膏などが食べ物に混入しないように気を付けましょう。） 



◎ 手指の爪は短く切り、指輪・腕時計等の装身具は外しましょう。 

◎ 調理担当者はエプロンや三角巾、必要に応じてマスクなど、清潔な作業衣を身につけましょう。髪を清潔に

保ち、必要な場合は結びましょう。また、トイレを利用する際や清掃（特に、トイレ掃除）の際は、調理時の作

業衣を取り外すようにしましょう。 

 石鹸と流水を使ってこまめに手洗いをしましょう。予め手洗いが必要なタイミング（ トイレの使用後、調理

前、盛り付けの前、作業内容が変わるタイミング、肉類や魚介類など生の食材を扱った後、お金を触っ

た後、清掃を行った後など） を確認しておくとよいでしょう。 

 使い捨て手袋の着用を過信せず、着用するときも衛生的な手洗いを行いましょう。 

 

４）原材料の受入れ 

◎ 肉類、魚介類、野菜等の生鮮食品については１ 回で使い切る量を調理当日に仕入れるようにしましょう。 

 包装が破れているもの、腐敗しているもの、消費期限が過ぎているもの、保存方法が守られていないもの

がないかチェックしましょう。そういったものが見つかった場合は、調理に使用せず、廃棄しましょう。 

◎ 冷蔵や冷凍が必要なものについては、速やかに冷蔵庫または冷凍庫に入れ、室温に置かれる時間をできる

だけ短くしましょう。 

 生肉や鮮魚介類などの食材は蓋付きの容器などに入れ、他の食材を汚染しないよう、冷蔵庫の最下段

に区別して保管しましょう。 

 作業開始前に、冷蔵庫･冷凍庫内の温度を確認し、冷えていないなど異常があったときは、食材の状態

に応じて使用を取り止めるか、よく加熱して提供するようにしましょう。 

 

５ ） 下準備 

 冷蔵庫･冷凍庫から出した原材料は、速やかに下処理、調理を行いましょう。冷凍食品は室温で解凍せ

ず、冷蔵庫または流水で解凍しましょう。 

 まな板、包丁などの調理器具や容器は、肉類、魚介類、野菜などの用途別に使い分けましょう。それが

難しい場合は、使用の都度、洗浄剤でしっかり洗いましょう。 

 器具、容器等の使用後は、水道水で水洗いした後、洗剤を泡立ててよく洗浄し、再び流水で洗剤を洗い

流します。さらに、熱湯や塩素系殺菌剤、70％アルコールなどで殺菌し、よく乾燥させて、清潔な場所で

保管しましょう。 

 ふきんやタオルなども洗剤でよく洗浄した後、可能であれば、5 分間以上、煮沸殺菌するか、塩素系殺

菌剤で殺菌します。清潔な場所で乾燥させ、保管しましょう。 

 

６ ） 調理 

◎ 前日調理は行わないようにしましょう。また、調理完了後、概ね 2 時間以内に食べ終わるような運営に

努めましょう。 

◎ 魚介類や、野菜・果物は、流水でよく洗いましょう。 

◎ 特にお年寄りや幼児、妊婦など抵抗力が弱い方には、刺身やサラダ等、生もの（ 加熱調理していないメ

ニュー） の提供は避けましょう。 

◎ 生の食材（ 肉類、魚介類、生野菜など） を扱う調理器具（ 包丁、まな板、菜箸、トング、保存容器など） 

と、加熱済みの食品に使用する調理器具は、それぞれ専用のものにするか、それが難しい場合は、使用

の都度、洗浄剤でしっかり洗いましょう。 

◎ 食品（ 特に肉類）は中心部までよく加熱（ 中心温度75℃ で1 分間以上）しましょう。（ 目安として、肉

類は肉汁が透明になるまで。スープ類は沸騰するまで。） 

◎ 調理後は、速やかに配膳しましょう。調理済みのものは室温で放置せず、熱いものは熱いまま（ 60℃ 



以上）、冷たいものは冷たいまま（ 10℃以下） に保ち、早めに消費するようにしましょう。 

 どうしても保存が必要な場合は、鍋を氷水で冷やす、小分け容器に移すなどして速やかに温度を下げ、

冷蔵庫に入れるようにしましょう。 

◎ 温めなおすときは、よくかき混ぜながら十分に加熱しましょう。 

 特にカレーやシチューなど、大鍋で大量調理したものを室温に放置すると、酸素のない状態を好む食中

毒菌（ ウェルシュ菌） が増えやすい環境になってしまいます。ウェルシュ菌は熱に強いため、通常の加

熱では死滅しません。 

 

その他考慮すべき事項 

異物について 

 特に金属など硬質性の異物は健康被害を及ぼすこともあります。原材料に含まれる異物の確認も含めて、

調理作業中での異物混入を防止しましょう。 

食物アレルギーについて 

 「学校給食における食物アレルギー対応について」などの資料を参考に、食物アレルギーを持つ方への対

応について、緊急時の対応も含め、計画の段階でよく検討しておきましょう。 

 食物アレルギーについて特別の対応を行わない場合は、事前にその旨を参加者に情報提供するようにしま

しょう。 

食事中の誤嚥･窒息について 

 特に小さなお子さんが参加する場合、窒息事故が起きないよう、メニューや食事の提供の仕方について配

慮しましょう。 

 万一、窒息事故が起きた時に備えて、応急処置の方法を確認するとともに、近隣の医療機関等、緊急時

の連絡先を控えておきましょう（ 別紙２ ） 。 

その他 

 子どもとの共同調理など、運営者以外の者が調理に参加する場合、上記の衛生管理のポイントが守られる

よう、運営者側が責任をもって監督・指導しましょう。 

 万一の事故の発生に備えて、個人や団体向けの保険への加入を検討しましょう。保険加入については、最

寄りの市区町村社会福祉協議会などで相談することが可能です。 

◎ 食中毒等の発生時に調査が円滑に行えるよう、献立や食材の購入先・購入時間等の記録（ レシートなど

で代用可） を最低 1 ヶ月は保管しておきましょう。 

 可能な限り、メニューごとに約 50ｇ をポリ小袋など清潔な容器に採取し、冷凍保存（ 2 週間程度） してお

きましょう。 

 

＜ 参考資料＞ 

衛生管理について 

 家庭でできる食中毒予防の６つのポイント 

http://www.mhlw.go.jp/topics/syokuchu/dl/point0709.pdf 

 できていますか？ 衛生的な手洗い 

http://www.mhlw.go.jp/file/06-Seisakujouhou-11130500-Shokuhinanzenbu/0000097251.pdf 

 冬は特にご注意！ ノロウイルスによる食中毒 

http://www.mhlw.go.jp/file/06-Seisakujouhou-11130500-Shokuhinanzenbu/0000182906.pdf 

 ノロウイルスに関するＱ＆Ａ 



http://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/kenkou_iryou/shokuhin/syokuchu/kanren/yobou/

040204-1.html 

 HACCP の考え方に基づく衛生管理のための手引書（ 小規模な一般飲食店事業者向け） 

http://www.mhlw.go.jp/file/06-Seisakujouhou-11130500-Shokuhinanzenbu/0000179542.pdf 

 食物アレルギーについて 

学校給食における食物アレルギー対応について 

http://www.mext.go.jp/a_menu/sports/syokuiku/1355536.htm 

 外食等におけるアレルゲン情報の提供の在り方検討会中間報告（ 平成 27年 4月 1日一部改定） 

http://www.caa.go.jp/policies/policy/food_labeling/other/review_meeting_004/ 

 誤嚥･窒息事故について 

消費者庁プレスリリース「食品による子供の窒息事故に御注意ください！ －６歳以下の子供の窒息死事

故が多数発生しています－」 

http://www.caa.go.jp/policies/policy/consumer_safety/release/pdf/170315kouhyou_1.pdf 


