
外 食 業
がいしょくぎょう

技能
ぎ の う

測定
そくてい

試験
し け ん

対策
たいさく

【衛生管理】テキスト⑪ 

復習
ふくしゅう

２「衛生
えいせい

管理
か ん り

の知識
ち し き

」 

（１）原材料
げんざいりょう

の受入
う け い

れの確認
かくにん

 

ア．原材料
げんざいりょう

がくさっているもの 

イ．包装
ほうそう

がやぶれているもの          人
ひと

に害
がい

をおよぼす細菌
さいきん

がふえている 

ウ．a＿＿＿＿＿＿＿＿がすぎているもの 

エ．b＿＿＿＿＿＿＿＿が守
まも

られていないもの  

(２)原材料
げんざいりょう

が届
とど

いたら確認
かくにん

すること 

☑商品
しょうひん

、数
かず

、見た
み  

感
かん

じ、c＿＿＿＿＿＿＿、包装
ほうそう

の状態
じょうたい

 

☑d＿＿＿＿＿＿期限
き げ ん

、e＿＿＿＿＿＿期限
き げ ん

、f＿＿＿＿＿＿方法
ほうほう

 

☑冷蔵
れいぞう

・冷凍品
れいとうひん

の温度
お ん ど

を確認
かくにん

、冷蔵
れいぞう

・冷凍品
れいとうひん

は、すぐに冷蔵庫
れいぞうこ

や冷凍庫
れいとうこ

に入れる 

→ヒスタミン（食 中 毒
しょくちゅうどく

の原因
げんいん

）にも注意
ちゅうい

 

 ☑何
なに

か問題
もんだい

があった場合
ば あ い

は、返品
へんぴん

する 

（３）冷蔵
れいぞう

・冷凍庫
れいとうこ

の温度
お ん ど

確認
かくにん

 

①冷蔵庫
れいぞうこ

・冷凍庫
れいとうこ

の g＿＿＿＿＿＿＿＿温度
お ん ど

を決めておく。例
れい

）冷蔵庫
れいぞうこ

10℃
ど

以下
い か

、冷凍庫
れいとうこ

－15℃
ど

以下
い か

 

②毎日
まいにち

かならず温度
お ん ど

を確認
かくにん

。いつ温度
お ん ど

を確認
かくにん

するか決
き

めておく（例えば
た と え ば

、作業
さぎょう

開始前
かいしまえ

など）。 

保存
ほ ぞ ん

している原材料
げんざいりょう

や食品
しょくひん

の期限
き げ ん

（h＿＿＿＿期限
き げ ん

、i＿＿＿＿期限
き げ ん

）も確認
かくにん

。 

（４）交差
こ う さ

汚染
お せ ん

・二次
に じ

汚染
お せ ん

の防止
ぼ う し

 

交差
こ う さ

汚染
お せ ん

・二次
に じ

汚染
お せ ん

→生肉
なまにく

や生
なま

魚介類
ぎょかいるい

などについている細菌
さいきん

が他
た

の原材料
げんざいりょう

や食品
しょくひん

につくこと 

         →j＿＿＿＿＿＿や k＿＿＿＿＿＿のとき、起
お

こる可能性
か の う せ い

がある 

 



①保管
ほ か ん

と保管
ほ か ん

場所
ば し ょ

→生肉
なまにく

や生
なま

魚介類
ぎょかいるい

は、l＿＿＿＿＿＿＿＿の容器
よ う き

に入れる 

        →冷蔵庫
れいぞうこ

の m＿＿＿＿＿＿＿に入
い

れて、食品の種類
しゅるい

ごとに入
い

れる場所
ば し ょ

を決
き

める 

        →まな板
いた

、包丁
ほうちょう

などは肉
にく

や魚
さかな

などの種類
しゅるい

別
べつ

にわけ、使
つか

ったらよく洗
あら

い、消毒
しょうどく

 

②定期的
ていきてき

に確認
かくにん

→冷蔵庫内
れいぞうこない

の保管
ほ か ん

状 況
じょうきょう

、調理
ちょうり

器具
き ぐ

の使用
し よ う

・洗い方
あらいかた

 

（５）調理
ちょうり

器具
き ぐ

などの洗浄
せんじょう

・消毒
しょうどく

・殺菌
さっきん

 

まな板
いた

や包丁
ほうちょう

などに汚れ
よ ご れ

が残
のこ

っている→ほかの原材料
げんざいりょう

や食品
しょくひん

に汚
よご

れ、細菌
さいきん

がうつることがある 

調理
ちょうり

器具
き ぐ

は、肉用
にくよう

、魚用
さかなよう

などにわけ、使
つか

ったらよく洗い
あら  

、消毒
しょうどく

する →☆洗浄
せんじょう

の手順
てじゅん

を確認
かくにん

 

（６）トイレの洗浄
せんじょう

・消毒
しょうどく

→☆トイレの洗浄
せんじょう

・消毒
しょうどく

の手順
てじゅん

を確認
かくにん

 

トイレには人
ひと

に害
がい

をおよぼす n＿＿＿＿＿＿＿＿などがついている場合
ば あ い

がある。 

（７）従 業 員
じゅうぎょういん

の健康
けんこう

管理
か ん り

・衛生的
えいせいてき

な作業
さぎょう

着
ぎ

の着用
ちゃくよう

など 

①下痢
げ り

やおう吐
  と

をしていないか→食中毒
しょくちゅうどく

の場合
ば あ い

、治る
な お る

まで仕事
し ご と

をしてはいけない 

②手指
て ゆ び

に傷
きず

がないか→ばんそうこうをつけた上
うえ

から手袋
てぶくろ

をする。手袋
てぶくろ

をしても手
て

洗
あら

いをする。 

③清潔
せいけつ

な服
ふく

をきているか 

④髪
かみ

を清潔
せいけつ

に保ち
たも  

、必要
ひつよう

な場合
ば あ い

は髪
かみ

を結
むす

んでいるか 

⑤腕
うで

時計
ど け い

、ネックレス、指輪
ゆ び わ

、ピアスなどの装飾品
そうしょくひん

をつけていないか 

（８）衛生的
えいせいてき

な手
て

洗い
あら  

の実施
じっし

→☆手
て

洗い
あら  

の手順
てじゅん

を確認
かくにん

 

（９）清掃
せいそう

管理
かんり

（調理場
ちょうりば

）および廃棄物
はいきぶつ

処理
しょり

について 

①５Ｓ→整理
せ い り

、整頓
せいとん

、清掃
せいそう

、清潔
せいけつ

、習慣
しゅうかん

 

②計画的
けいかくてき

な清掃
せいそう

→毎日、週
しゅう

に１回
  かい

、月
つき

に１回
  かい

掃除
そ う じ

するところ 

③廃棄物
はいきぶつ

の処理
し ょ り

について→食品残
しょくひんざん

さ（生
なま

ごみ、食べ物
た   もの

のごみ）、その他
た

のごみ（種類
しゅるい

別
べつ

に捨
す

てる） 

 

※「特定技能１号 外食業技能測定試験 学習用テキスト【衛生管理】」（一般社団法人日本フードサービス協会）

P5-P13を参考に作成 


