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気温が高くなってきているので、食中毒予防のため、以下のことを必ず守ってください。

◆調理前
□加熱していない食品は、出さないこと。
＊生野菜（きゅうり、トマト、レタスなど）、刺身、生肉、カットフルーツは出さないこと。
□下痢、発熱、手指に傷のある方は調理、
配膳を行わないこと。
＊調理、配膳の前に、下痢、発熱、手指に傷がないか健康チェックをすること。

◆調理中
□調理の前には、よく手を洗うこと。
＊もし、水が十分確保できない場合は、ウエットティッシュでよく拭いた後、アルコール消毒をすること。使い捨て手袋を着用すること。
□調理中も、こまめに消毒すること。
＊調理台にアルコール消毒薬をおくこと。
□材料は、クーラーボックス（保冷剤入り）に保管すること。
＊クーラーボックスに入れられない場合は、直射日光の当たらないところに保管すること。
□調理後、概ね2時間以内に食べることができるように配食すること。
＊早めに食べるように伝えること。　　
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