
大学祭の模擬店における食品衛生上の注意点 

天白保健センター健康安全課 食品衛生・動物愛護等担当 

1 はじめに 

 

 

2 注意点 

⚫ 保健センターに提出するもの 

・調理工程計画表 

・ブース内設備の配置図 

⚫ 施設について 

・調理はテントの中で 

・横や後ろは幕で覆うもしくは机 

⚫ メニュー（品目） 

・「大学祭で調理・販売できる品目」のリストから選ぶ 

・それ以外のメニューにする場合は簡易な調理で熱を加えて食べるものにし、実行委員会に相談する 

⚫ 食材について 

・できるかぎり原材料は既製品や下処理済の食材を使用する 

・生肉は必ずカット済を使用する 

・できる限り直前に購入する 

⚫ 下処理について 

・必ず野菜のカットだけにする 

・必ず当日カットする 

・クーラーボックスや発泡スチロールに十分な保冷剤を入れて保管する 

⚫ 調理器具、食器 

・食器は使い捨てのものを使う 

・調理器具はこまめに洗浄する 

⚫ 調理について 

・テント内の調理は最終加熱工程、盛付、トッピングなど簡易な調理にとどめる 

・トングやビニール手袋を使用して直接食品に触れない。ビニール手袋は定期的に交換する 

・加熱は中心部分まで十分に行う事 

⚫ 調理従事者 

・調理従事者の健康管理に努める。体調が悪い、手に傷がある場合は調理させない、しない 

・エプロン、帽子マスク、使い捨て手袋を着用 

・トレイの後は念入りに手洗い 

・調理従事者とレジ担当者は分ける 

⚫ 販売 

・作り置きしない 

・直射日光にあてない 

・販売後は早めに食べるように声掛けする 

・売り歩きなど、テント以外での販売はしない 

 



3 食中毒について 

・食中毒菌が増えるための 3つの条件 

 

・食中毒予防の 3原則 

  

 

4 過去の食中毒事例 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


