
 

 

 

 

 

 

 

  

 

  

 

 

 

  

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

これまでに「個人の衛生管理」、「環境の清掃・消毒」についてご紹介しました。最終回は、「食品の加熱温度管理」についてです。 

ノロウイルスによる食中毒を防ぐためには、食品取扱者や調理器具からの二次汚染を防ぐことに加え、食品を中心部までしっかり 

加熱することが大切です。特に、二枚貝等の生食は注意が必要です。 

ノロウイルス予防対策について③ 

出典：厚生労働省 HP；「大量調理施設衛生管理マニュアル」 

ノロウイルス食中毒の原因食品 

食品の加熱温度管理 

 
２０１３年 

１１月号 

加熱調理食品の加熱温度管理 

加熱調理食品は、中心部温度計を用いるなどにより、中心部が 75℃で１分間以上(二枚貝等

ノロウイルス汚染の恐れのある食品の場合は 85～90℃で 90 秒間以上)

又はこれと同等以上まで加熱されていることを確認するとともに、温度と時間の記録を行う 

  

ノロウイルス食中毒の原因食品として多いのが二枚貝です。ノロウイルスに汚染された二枚貝の生食や加熱不足による食中毒が 

多発しています。 

日本で食用にされている代表的な二枚貝 

カキ、アサリ、シジミ、ハマグリ、ホタテ、
アカガイ、ホッキガイ、トリガイ、ミルガ
イ、アオヤギなど 
 

 

 

二枚貝は海水中で中腸腺(内臓)にノロウイル
スを濃縮・蓄積するため、汚染リスクが大きいと
考えられます。 
 
 

ノロウイルス食中毒を防ぐために・・・  ～大量調理施設衛生管理マニュアル改正について～ 

ノロウイルス食中毒対策で重要なポイントとして「加熱調理食品の加熱温度管理」が挙げられます。昨今のノロウイルスに 

よる大規模食中毒の増加を踏まえたこの度の「大量調理施設衛生管理マニュアル」の改正でも、「加熱調理食品の加熱温度管理」 

の内容が強化されています。 

食品の中心温度 

85～90℃で 90秒間 

以上の加熱を！！ 

 

食品の中心温度・ 

加熱処理時間の 

記録を！！ 

http://www.google.co.jp/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=3wWD7Uj1z9raxM&tbnid=v8YE7tJ2GOtwtM:&ved=0CAUQjRw&url=http://popachi.exblog.jp/9986050/&ei=e7R5Ut3PKsi3kAXdtoGYBg&bvm=bv.55980276,d.dGI&psig=AFQjCNHhiLDQLXMm5YoQcXvISi5K6G_18g&ust=1383794135839773


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

衛生ツールのご提案 

ニイタカ 薬用ハンドソープ 

ニイタカ 除菌中性洗剤 

●洗浄と同時に除菌ができ

ます。 

●厨房環境全般の洗浄・除

菌に使えます。 

●手指を洗うと同時に殺菌・消毒

ができます。 

●無香料なので、食材を扱う方に

も使えます。 

 

汚物処理セット 

汚物を適切に処理するために必要なツールが揃っています。 

すばやく安全に処理できます。 

ノロウイルス食中毒や感染症の発生・拡大を防ぐためには、正しい知識をもって、適した衛生ツールで正しい対策を実践するこ

とが大切です。 

手指衛生関連ツール 

ニイタカ 手指消毒用セーフコール 
指定医薬部外品 

環境・トイレ清掃関連ツール 

ニイタカ 除菌トイレクリーナー 

●便器便座・床・洗面所にいたるトイレ

全般の汚れ落としに使えます。 

医薬部外品 

●食品と食品添加物にも使用できる原料か

ら作られた消毒用アルコール。 

●即効性のあるエタノールにより、短時間

で消毒できます。 

●手になじみやすく、ベタつきません。 

食品を取り扱う人の手指消毒に最適！ 殺菌剤配合の 

「手洗い石けん液」。 

洗浄と除菌が一度にできる 

「除菌洗剤(中性)」。 

処理手順が動画で確認できます！営業担当までご相談ください。 

手洗い手順が動画で確認できます！営業担当までご相談ください。 


