研修出張様式４


研修報告書

	所　　属　健康管理Ｇ：栄養　職　種　栄養士　氏　名　久保雅子

	期　　間　　平成　19年　6月　22日　～　平成　19年　6月　22日

	出張目的　食品衛生講習会参加

	出 張 先　八戸市総合福祉会館　　2Ｆ　多目的ホール

	研修に関する考察（プログラム毎に）　　　　　　　研修要旨（プログラム毎に）


「食中毒防止」について

講師：三八地域県民局　地域健康福祉部　保健総室　生活衛生課　主査

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　吉田　繁成　氏

【研修に関する考察】

現在、法人では委託業者に給食業務は全面委託されています。委託業者の実施している「衛生マニュアル」と比較しながら、講習を受けましたが、内容はほとんど準じていました。委託業者のマニュアルが正しく実施されていれば食中毒は予防できるはずではありますが、再度委託業者へ実施状況の確認や、厨房内のチェックを強化し、万が一でも食中毒が起こらないよう指導していかなければならないと感じました。

施設内ではというと、食事時間に摂取できない利用者様のお膳が出しっぱなしになっていたりすることがあります。室温は最も菌の増えやすい温度帯であることから、菌が増殖し、食中毒を起こしてしまう量に達する前に、食事提供後は2時間以内に喫食するように言われています（20℃～40℃で菌が猛スピードで増える）。利用者様に食事を提供するタイミングなど難しい事はありますが、予防の観点から、出来る限り提供後は、速やかに摂取し残飯は放置しないよう呼びかけていく必要があるように感じました。

また、「手は2次汚染の最大の原因」である、と言われています。食中毒予防の三原則①清潔（細菌を付けない）②迅速（細菌を増やさない）③加熱又は冷却（細菌を殺す）にもあることから、まず菌を食品に付けない為に、手洗いは重要なポイントになっています。ヒトの皮膚・口腔・鼻咽頭粘膜には「黄色ブドウ球菌」が常在しています。化膿創や風邪、咽頭炎等の時には特に注意が必要です。正しく手洗いを実施し、必要な場合には「マスク」を付けるようにし、まず菌を付けないようにすることが重要です。

食中毒は夏場に騒がれますが、「ノロウイルス」は主に11月頃から発症しはじめ、1～2月にピークになります。最近では、「冬だから食中毒の心配はいらない」と言う考えは通用しなくなってきました。一年を通じて、常に何らかの食中毒菌が繁殖しているのです。食事を提供する側、介助する側が正しい認識を持ち、正しく予防していかなければなりません。私達の認識不足で、被害を受けるのは抵抗力の弱い「利用者様」です。苑での生活が、健康で安全に送れるよう、従事するスタッフ一人一人が注意しなければならないと再確認しました。　

【研修要旨】

　大量調理給食施設での、食中毒予防を目的とした衛生管理を中心に、スライドやビデオを使用し、実際の事例を検証しながらの進行。

１・菌の種類と予防法、対策

【腸炎ビブリオ菌】

　予防・対策…魚介類は調理前に流水（真水）でよく洗う。

　　　　　　　二次汚染を防ぐ為、まな板は２枚以上用意し、用途により使い分ける。

　　　　　　　魚介類を扱った調理器具はよく洗浄し、熱湯などで消毒すること。（特に魚介類を調理したまな板でそのまま野菜等を切らないこと。）

【サルモネラ菌】

　予防・対策…調理場所に動物類を入れない。

　　　　　　　ねずみ・ゴキブリ等駆除の徹底。

　　　　　　　卵・納豆・魚肉ねり製品、マヨネーズサラダ、あん類、削り節などは特に汚染を受け易いので、調理・保管に注意する。

　　　　　　　加熱を十分に行う。　　（菌が熱に弱い為）

　　　　　　　定期的な検便を実施し、菌を保菌していないかチェックをする。

【黄色ブドウ球菌】

　予防・対策…化膿巣のある人を調理に従事させない。

　　　　　　　清潔なマスク・帽子・白衣を使用する。

　　　　　　　飲食物の低温保持（5℃以下）

　　　　　　　調理・製造後は早く食べる。

【カンピロバクター】

　予防・対策…十分な加熱調理をする。（食肉・生乳などの畜産品）

　　　　　　　生食肉または生食肉を取り扱った調理器具から、他の食品への二次汚染防止の為、用途別でまな板・包丁は区分して使用する。

　　　　　　　井戸水の塩素消毒励行

· カンピロバクター食中毒は、近年飲食店や学校の調理実習等で多く発生している。

2・菌の「感染型」「毒素型」の分類

【毒素型】　黄色ブドウ球菌・ボツリヌス菌etc.

【感染型】　サルモネラ菌・腸炎ビブリオ菌・カンピロバクターetc.

3・食中毒予防の3原則、防ぐ為のポイント

【食中毒予防の３原則】

1. 清潔（細菌をつけない）

2. 迅速（細菌を増やさない）

3. 加熱又は冷却（細菌を殺す）

【食中毒を防ぐ為の4つのポイント】

1. 原材料受け入れ時における管理の徹底

2. 加熱調理するときは、中心温度75℃になってから1分以上加熱し、食中毒菌を死滅させること。

3. 加熱調理後の食品及び非加熱調理食品の二次汚染防止の徹底

4. 食中毒菌の増殖を防ぐ為、原材料受け入れから調理後まで食品の温度管理の徹底

4・厨房内での遵守事項

【手洗い】

1. 適切な時期に適切な方法で行いましょう。

2. 使い捨て手袋を使用する場合、１度手袋を外したら交換しましょう。

3. 手袋をしたまま冷蔵庫を開けたり、他の器具等に触れたりすることは厳禁です。

4. シンクで手を洗うとシンクが汚染されます。必ず専用の手洗い設備で洗いましょう。

5. 手洗いのタイミング

1 作業開始前および用便後

2 食品に直接触れる作業にあたる直前

3 生の食肉類、魚介類、殻つき卵等、微生物の汚染源となる恐れのある食品等に触れた後、他の食品や器具等に触れる時

【食品の衛生的取り扱い】

1 原材料を仕入れる時は、検収を確実に実施し、その記録を保存する事。

2 原材料は、種類毎に専用の場所に収納するなど、食品相互の汚染防止に努める事。

3 冷蔵庫から出した食品は、長時間室温に放置しない。

4 調理は迅速に行い、調理後は速やかに摂取してもらうようにする。

5 中間製品や完製品の作りおきや、残品の再使用をしない事。

6 大量の食品を調理する場合、内部まで十分に加熱するよう注意する事。

7 放冷は、衛生的かつ短時間に行う事。

【二次汚染の防止】

1. 食材の解凍時、保管時、調理時に於いて、他の食品との接触を避け、二次汚染の防止を図る事。

2. 生肉が触れたまな板・包丁・食器等は熱湯で十分消毒する事。

3. まな板及び包丁は、使用する食品ごとに専用とし、その旨を表示する事。

【調理従事者の衛生】

　白衣やズボンは洗濯した清潔なものか

　帽子から毛髪が出ていないか

　専用の履物は清潔か

　指輪・ネックレス・イヤリング・ヘヤピン・腕時計は外しているか

　つめは伸びていないか

　マニキュアをしていないか

【厨房従事者の衛生】

1 清潔な服装

2 清潔な習慣

1. 手は正しく洗う。（肉・魚・卵等を扱う前後、調理前、トイレの後、その他必要時）

2. 調理作業着（帽子）でトイレに入らない。

3. トイレ利用時はトイレ専用の履物を利用。

4. 調理場内での飲食・喫煙は厳禁

3 健康管理　

　　　日常からの衛生習慣が重要

【厨房従事者の健康状態】

　通常の健康状態…規則正しい生活・定期的な検便の実施

　作業前の健康状態…下痢をしていないか

　　　　　　　　　　せき・くしゃみをしていないか

　　　　　　　　　　手に手荒れや化膿創がないか

【冷蔵庫内の配置】

　肉魚と、青果類を分ける。（肉はサルモネラ・Ｏ－157、魚は腸炎ビブリオを保菌している可能性がある為）

　肉魚は下段、青果類・生食（サラダ等）は上段に収納する。（肉魚のドリップが青果類やサラダについてしまい二次汚染してしまわないようにする為）

5・厨房内温度管理

【厨房で大切な温度】

　８３℃…熱湯消毒

　７２℃…加熱調理での中心温度。（７５℃以上１分間）ただし、85℃以上になると、食品によっては美味しくなくなる。

　８～４２℃…食中毒菌の増殖温度帯

　０～３℃…冷蔵庫の温度

　－１８℃以下…冷凍食品保管温度

　－２０℃以下…保存食保管温度（２週間保管）
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