
 

 

講演内容の紹介 講演 4「調理現場の食品衛生対策の実践」説明抜粋  

 

 

●講演 4「調理現場の食品衛生対策の実践」（無料配信中） 

食品衛生対策の観点から調理現場を検査しますと、いろいろなことにびっくりしたり、がっくりしたりする点が 

多々あります。 

HACCP管理を支える一般的衛生管理として、どのような点が出来ていなくて、どのような点に注意して対策を取れば宜

しいか、実際の現場を紹介しながら説明をしています。 

① 手洗い設備でも使っているのか、いないのかも分からないものがある現場 

②  汚れている手洗い設備の放置 

③  異物混入の恐れがある冷蔵庫内部 

④  調理台や器具備品の整理整頓はどうすればよいのか 

⑤  水周りの設備の汚れはどうしたら解消できるのか 

⑥  毎日清掃、洗浄を行っていれば楽に落とせる汚れ 

⑦  汚れや破損など、それぞれの原因がある 

⑧  もう一度見直すことの大切さ 

これらの実態をビジュアルで示しながら、衛生管理の基本は日々の清掃・洗浄・殺菌にあることを認識させてくれます。 

 ＊永峯先生が実践されている調理現場の「衛生点検表」を次ページに掲載します。    

 

オンデマンデマンドセミナー 申込みページ： https://haccp.gr.jp/seminar/ondema_enittei/ 

https://haccp.gr.jp/seminar/ondema_enittei/


 


