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本手引書を策定する目的

○ 食品衛生法の改正によって事業者の皆さまに義務付けられた

「HACCPの考え方を取り入れた衛生管理」に的確に対応する。

○ 青果棟に付加された様々な衛生機能を適切に活用し、商品の鮮

度保持や付加価値の向上等につなげるとともに、市民等の皆さま

に、これまで以上に安全・安心な生鮮食料品等をお届けする。

○ 上記の実践により、他市場に負けない競争力を確保することで、

全国の出荷者や小売業者、料理飲食店等の取引先様から選ばれる

市場を目指すとともに、京都市中央市場のさらなる活性化を図る。

本手引書の構成

○ 本手引書は、「HACCPの考え方を取り入れた衛生管理のた

めの手引書」を基に作成しています。

○ まず、卸売業者、仲卸業者ごとに各工程で考えられる問題や

チェックポイント、手順などを示し、注意すべき事項を解説して

います。次に、一般衛生管理におけるポイントをまとめています。

○ そのうえで、HACCP対応のなかで重要な項目のひとつである

衛生管理の計画や記録の作成方法について解説し、皆さまが取り

組む衛生管理の実施状況を「見える化」します。

※ 事業者の皆さまが作成しなければならない主な書類

・ 衛生管理計画

・ 衛生管理実施記録 など

＜参考＞本手引書に盛り込む基準等
本手引書は、食品衛生法や青果棟の施設再整備を踏まえ、以下の基準等に基づき、
本市場の特性に応じた独自の衛生管理基準として策定しています。
1. HACCPの考え方を取り入れた衛生管理のための手引書（青果物卸売業、青果物仲卸業）
2. 食品衛生法（食品衛生法施行規則第66条の2）
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卸売業者と仲卸業者が取り扱う多種・多様な商品

２

青果物卸・仲卸業者が取り扱う食品は、常温・定温で流通する生鮮野

菜・生鮮果実や要冷蔵・要冷凍の青果物加工品など、種類や包装形態が多

様なため、本手引書では、青果物・青果物加工品ごとの流通温度によって

グループ分けします。

青
果
物

グループ① 常温のもの

常温で流通する生鮮野菜・生鮮果実など

グループ② 定温のもの

青果物の種類や季節によって適切な温度管理

が必要な商品など

グループ③ 常温のもの

常温で流通する商品

3グループ④ 冷蔵のもの

10℃以下で流通する商品

グループ⑤ 冷凍のもの

-15℃以下で流通する商品

青
果
物
加
工
品



３

卸売業者と仲卸業者の主な業務工程例

c産

地

卸売業者

取
引
先(

小
売
事
業
者
等)

へ

この手引書では、「売場・保管庫等の室温管理」と「製品の品質管理」、
「異物混入対策」を共通管理ポイントとして例示しています。
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本手引書では、前頁に記載の青果物と青果物加工品を取り扱う卸売業者と仲
卸業者を対象としています。

京都市中央市場の業務工程は次のとおり整理しています。

（産地から集荷した商品について）
入荷・荷下ろし～荷分け～陳列・一時保管～取引（せり・相対）～
荷渡し（出荷）

卸売
業者

（卸売業者から仕入れた商品について）
引取り・場内搬送～荷捌き・検品～小分け・箱詰め・包装・カット～
陳列・販売・保管～積込・配送

仲卸
業者

４

陳
列
・
販
売
・
保
管



【送り状】
〇出荷者名
〇品名
〇規格
〇個数 など

手順

●入荷・荷下ろし
１ 商品の取扱いは、品質を損なわないよう、

圧迫•破損•傷付け等に十分注意しましょう。

●入荷時の伝票確認

１ 出荷者からの送り状の記載内容を確認し、伝票は必ず保管しましょう。

２ 万が一、商品と送り状の内容に誤りがあった場合は、必ず出荷者及び

荷受責任者に報告しましょう。

手 順

この工程の中で考えられる問題

入荷・
荷下ろし１  外箱汚れ•破損により、病原性微生物による汚染を引き起こす可能性

があります。
 荷下ろしの際の圧迫•破損•傷付け等は品質を劣化させる場合があり

ます。

一般的な工程及び管理ポイント
＜卸売業者＞

4

卸売市場の禁止行為
禁止行為

●足で動かす行為は不衛生です。 ●パレット • 段ボールに土足で ●ごみのポイ捨ては、 ゴキブリや ● 指定場所以外の喫煙• 飲食は
乗る行為は不衛生です。 ねずみの発生誘引になります。 異物混入の原因になります。

※「せり場へ入場する者の順守事項５箇条（20ページ）」参照

チェック！

□ 外箱に破損がありませんか？

□ 蓋が開いたままになっていませんか？

□ 適切に保冷できていますか？



この工程の中で考えられる問題

荷分け2  入荷•荷下ろし時には気が付かなかった問題が、荷分けの検品の時にみ
つかる可能性があります。

5

手 順

●検品
外箱の汚れ•破損などにより、商品に

悪影響の疑いが生じた場合は、開封し検品しましょう。

① 種類：伝票と相違ないか確認

② 数量：伝票と相違ないか確認

③ 等級：伝票と相違ないか確認

④ 品質：鮮度•カビ•傷み•臭い•色調などの確認

⑤ 異物の有無：異物混入（虫•木片•金属片など）の確認

⑥ 表示（名称•原産地•解凍の場合はその旨）

⑦ 容器包装：外箱に破損や汚れがないか確認

⑧ 温度管理が必要な青果物の場合：保冷状態

⑨ 防ばい剤を使用した青果物の場合：添加物表示

手 順

加工食品についても、必要に応

じて荷口毎に検品しましょう。

① 種類 ② 数量

③ 品質及び異物

④ 法令に基づく表示

⑤ 容器包装

⑥ 要冷蔵品の保冷状態

チェック！

□ 異物が混入していませんか？

□ 商品の状態が悪いものはありませんか？

□ 必要に応じて保冷剤や氷を追加していますか？

○ 勝手に判断せず、すぐに出荷者及び荷受責任者に報告！

○ 誤って販売しないよう区別し、「保留」や「不良品」といった表示を実施！

○ 「販売禁止・自粛」の疑いがある場合は、識別保管のうえ衛生環境研究所に確認！

○ 商品に問題があった場合は、伝票等への記録や出荷者への原因究明を実施！

○ 次ページの「検品結果の保管等について」に従い、適切に記録、保管等を実施！

検品中に不良品を見つけたら･･･

不良品
【表示例】



① 異変に気づいたら勝手に判断せず、すぐ責任者に報告します。

② 不良品を誤って販売しないように一時保管場所を定め、商品に「不良品」として認識で
きるようにしておきましょう。

③ ルールに従って廃棄しましょう。

検品による不良品の発見
健康被害が発生する可能性がある不良品を発見したら、ルールに従い対応しましょう。
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【不良品の例】
 腐敗品（腐敗までいかないが販売に適さない鮮度のものを含む）
 出荷者が回収要請しているもの
 衛生環境研究所等から販売しないように指示があったもの
 その他品質•衛生上の観点から販売に適さないと判断したもの

「販売禁止」や「販売自粛」の青果物の疑いがある場合は、速やかに衛
生環境研究所に確認しましょう。
また、確認している間に、誤って販売しないように、明確に表示し、
保管場所も管理しましょう。

衛生環境研究所等が、「販売禁止」や「販売自粛」の青果物と確認し
た場合は、【検品による不良品の発見】のルールに従い対応し、以下

【検品結果の記録例】を参考に、記録を残しましょう。

保

留

参考資料 検品の重要性

金属片•ガラス片など異物が混入していた場合

通常食品には存在しない異物を摂取すると、歯の損傷、口唇の断裂などの健康被害が起

こることがあります。異物を発見した場合は、除去するとともに、必要に応じて責

任者に報告し、適切に対応しましょう。

容器の破損：輸送時の容器の積み方に問題があったのではないか。

品質劣化：輸送車両の温度に問題があったのではないか。 など

検品の結果は必ず保管しましょう。万が一、商品に問題があった

場合は、必ず責任者に報告しましょう。



この工程の中で考えられる問題

陳列・一時保管３  人の手を介して有害な微生物の付着•異物混入の原因になる
場合があります。

 温度管理が必要な商品の陳列•販売の保冷状態の異常は、有
害な微生物の付着や増殖の恐れがあります。

手 順

●陳列
 商品を開封して陳列する場合は、異物混入に注意しましょう。

 商品の積み重ね等による破損に十分注意しましょう。

 氷や水が入っている商品は水が漏れないように注意しましょう。

 「定温のもの」についても、種類や季節によって、

適切な温度管理しましょう。

 「常温のもの」についても、外気温の上昇等による

商品の腐敗等鮮度劣化に注意しましょう。

 場内巡回の実施や監視カメラの活用により適切な管理を実施しましょう。

●一時保管
商品を保管する際は、相互汚染•二次汚染に注意しましょう

7

従業者が異物や不要物を除去する習慣を形成するなど整理整頓を徹底するとともに、

商品の置き場・人の通り道・運搬車両の通り道を確保しましょう。

商品の置き場

人の通り道 リ フ ト • タ ー レ

• 台車の通り道

※「青果棟内各エリアの衛生基準（別紙１・40ページ）」参照

チェック！

□ 作業着は清潔な状態になっていますか？

□ ５Ｓ（整理・整頓・清掃・清潔・習慣）は

徹底できていますか？（17ページ参照）

□ 卸売場、冷蔵・冷凍庫は適切な温度になっていますか？

清潔な作業着
を着用！

チェック！



手順

●入場者の衛生管理
せり場等への入場時には、手指を

洗浄•消毒しましょう。

せり場等では、清潔な作業服•帽子

を着用します。取引関係者等の立ち

入りは、管理者の許可を取るととも

に、衛生管理を順守します。

この工程の中で考えられる問題取引
（せり・相対など）4  入場者からの有害な微生物•異物が商品に混入する

恐れがあります。

8

この工程の中で考えられる問題荷渡し
(出荷)５  温度管理が必要な商品を常温で長時間放置すると、品質劣化や有害な微

生物の汚染•増殖の可能性があります。

手順

 取引終了後は、速やかに引き渡しましょう。

 商品は傷つけないように、丁寧に扱いましょう。

 商品は適切に温度管理しましょう。

※ 「青果棟内各エリアの衛生基準（別紙１・40ページ）」参照

チェック！

□ 卸売場に関係者以外の者が侵入していませんか？

□ 作業着や帽子は清潔な状態になっていますか？

□ 卸売場は適切に温度管理が実施できていますか？

チェック！

□ 商品が卸売場に放置されたままになっていませんか？
商品放置厳禁！



＜まとめ＞

●外箱の汚れ・破損による食中
毒菌の付着

●「冷蔵品」「冷凍品」：搬送
時の温度管理不良を原因とし
た商品の鮮度劣化

●圧迫・破損・傷付け等による
品質劣化

●卸売場及び冷蔵・冷凍庫の温
度管理不良による商品の鮮度
劣化

●卸売場における商品陳列・一
時保管時の異物混入

●入場者由来の異物混入・食中
毒菌の付着

●卸売場及び冷蔵・冷凍庫の温
度管理不良による商品の鮮度
劣化

●有毒植物等の混入

●「冷蔵品」「冷凍品」：着荷
後の温度管理不良による商品
の鮮度劣化

1 入荷・
荷下ろし

2 荷分け

４ 取引
（せり・相

対など）

５ 荷渡し
（出荷）

●梱包した状態、かつ適温状態で
入荷

●入荷時に箱の破損状態を確
認

●伝票（送り状）と現品との
確認

●有毒植物は原則として産地
にて除去

●保冷状態が悪く、食用とし
て不適格な物品は排除

●必要に応じて保冷剤や氷を
追加

●清潔な作業着の着用

●5Sの徹底

●卸売場及び冷蔵・冷凍庫の
適切な温度管理

●取引関係者等の入場管理

●清潔な作業着の着用

●手洗いの励行

●卸売場及び冷蔵・冷凍庫の
適切な温度管理

工程

３ 陳列・
一時保管

●「冷蔵品」「冷凍品」：荷渡
し時における商品の滞留によ
る品温上昇と鮮度劣化

卸売業者の一般的な工程の中で
商品に悪影響を及ぼす原因と管理ポイント（例）

●保冷状態を確認し、必要に
応じて保冷剤や氷を追加

●荷渡し後などに、放置残品
有無の確認を実施

●常温での滞留禁止

悪影響を及ぼす原因 管理ポイント

9



この工程の中で考えられる問題

引取り・場内搬送1  外箱汚れ•破損により、病原性微生物による汚染を引き
起こす可能性があります。

 引取り•場内搬送の際の圧迫•破損•傷付け等は品質を
劣化させる場合があります。

一般的な工程及び管理ポイント
＜仲卸業者＞

●引取り

商品は、卸売場などに長時間放置

せず、速やかに引き取りましょう。

●場内搬送

商品及び外箱を傷付けないよう注意します。

また、「冷蔵のもの」など温度管理

が必要な商品の運搬は、品質に影響がないように速やかに移動します。

●入場者の衛生管理

せり場等への入場時には、清潔な靴を履き、手指を洗浄・消毒しましょう。

せり場等では、清潔な作業服・帽子を着用します。

取引関係者等の立ち入りは、管理者の許可を取るとともに、衛生管理を順守します。

禁止行為

●足で動かす行為は不衛生です。 ●パレット • 段ボールに土足で ●ごみのポイ捨ては、 ゴキブリや ● 指定場所以外の喫煙• 飲食は

乗る行為は不衛生です。 ねずみの発生誘引になります。 異物混入の原因になります。

※「せり場へ入場する者の順守事項５箇条（20ページ）」参照
10

作業中、荷の取扱い・商品の状態に異常があった場合、
発見者は必ず責任者にその旨を報告し指示を仰ぎましょう!!

手 順

※ 「青果棟内各エリアの衛生基準（別紙１・40ページ）」参照

チェック！

□ 外箱に破損がありませんか？

□ 蓋が開いたままになっていませんか？

□ 適切に保冷できていますか？

商品の取扱いは、品質を損なわないよう、圧迫・破損・傷付け等に十分注意しま
しょう。



●検品

検品は伝票や外観などを確認して行います。

荷口毎のサンプリングにより検品しましょう。

① 種類：伝票と相違ないか確認

② 数量：伝票と相違ないか確認

③ 等級：伝票と相違ないか確認

④ 品質：鮮度・カビ・痛み・臭い・ 色調などの確認

⑤ 異物の有無：異物混入（虫・木片・金属片など）の確認

⑥ 表示（名称・原産地・解凍の場合はその旨）

⑦ 容器包装：外箱に破損や汚れがないか確認

⑧ 温度管理が必要な青果物の場合：保冷状態

⑨ 防ばい剤を使用した青果物の場合：添加物表示

手 順

この工程の中で考えられる問題

荷捌き・検品2
 引取り時には問題がなかった商品でも、場内搬送時に異

物が混入したり、有害な微生物が付着する可能性があり
ます。

 引取り時には気が付かなかった問題が、仕分けの検品の
時に発見される可能性があります。

11

大 切
検品は、受け入れた商品に間違いや問題がないか確認する

仲卸業のとても大切な仕事です。

加工食品についても、必要に応じて荷口
毎に検品しましょう。
① 種類 ② 数量 ③ 品質及び異物
④ 法令に基づく表示
⑤ 容器包装 ⑥ 要冷蔵品の保冷状態

チェック！

□ 異物が混入していませんか？

□ 商品の状態が悪いものはありませんか？

□ 必要に応じて保冷剤や氷を追加していますか？ こまめな保冷を！

商品に事故品などがあった場合は･･･

８月１日（８月１日仕入分）事故日時

A卸・B卸・C卸・D卸・その他（
）

仕入先

いちじく生鮮食料品
等名

５箱事故数量

セリ人担当

くさり

事故内容

赤伝・値引き・その他処理方法

株式会社△△卸売会社 事故報告届

記入者：仲卸 次郎

有）ABC仲卸会社

・ 事故品があった場合は「青果部事故品処理に関す
る取扱要綱」に従って手続きを行いましょう。

・ その他、食用に不適格な物品があった場合は、識別
保管し、「不良品」などと表示しましょう。また、伝
票などに記録を残しましょう。

・ 事故品の対応結果等については、管理職だけではな
く従業者全体で情報共有しましょう。
※ 「検品による不良品の発見（６ページ）」参照

検品で問題があった場合の
記録例



順

●小分け

 小分けで使用する包装容器・ビニール袋・ラップなどの資材は、衛生的なも
のを使用しましょう。

 「冷蔵のもの」「冷凍のもの」の小分けは、品質に影響がでないように速や
かに行いましょう。

●箱詰め

 箱詰めの際の表示は、必要事項が揃っているか確認しましょう。

 容器包装に入れて小売店等へ販売する場合は、食品表示が必要です。

 ラベルなどを発行して商品に貼付する場合や納品書などの作成時には、ラベ
ルや納品書の記載内容、ラベルと商品の一致を確認したうえで、発行書類の
控えを記録として保管しましょう。

●包装

 包装資材は、衛生的なものを使用しましょう。

 包装資材由来の異物（段ボール片・留め金具・結束バンド破片など）の異
物混入に注意しましょう。

●カット（青果物の原形が分かる程度に切断したもの）

販売形態として、単純に２つ割り•４つ割り等を行う場合は、品質に影響がで
ないようにしましょう。

また、カット後は、ラップなどで包装し、必要に応じて温度管理しましょう。

 加工室を使用する場合は、扉の開放に注意しましょう。

 使用する包丁•まな板などの器具類は、衛生的なものを使用しましょう。

手 順

この工程の中で考えられる問題
小分け・箱詰め・
包装・カット3  作業時に有害な微生物による汚染及び増殖する場合

があります。
 作業時に異物が混入する場合があります。

12

大 切 青果物を確認し、汚れや傷みのある商品が混入しないよう

に注意しましょう。

衛生的な器具類の取扱いは、41ページの施設、設備の清掃・洗浄、メンテナ
ンスの手順例（別紙２）を参照して下さい。

包装資材についても、必要に応じて荷口毎に検品しましょう。
① 破損の有無 ②汚れ•異物の有無 ③インク臭などの臭い ➃ 食品用であること

チェック！

□ 使用する器具は洗浄し、衛生的な状態になっていますか？

□ 作業着は清潔な状態になっていますか？

□ こまめに手洗いを実施できていますか？

衛生的な
器具を使用！



この工程の中で考えられる問題

陳列・販売・
保管4  人の手を介して有害な微生物の付着•異物混入の原因になる場合

があります。
 温度管理が必要な商品の陳列•販売の保冷状態の異常は、有害な

微生物の付着や増殖の恐れがあります。

手 順

●陳列

 商品を開封して陳列する場合は、異物混入に注意しましょう。

 商品の積み重ね等による破損に十分注意しましょう。

 氷や水が入っている商品は水が漏れないように注意しましょう。

 「定温のもの」についても、種類や季節によって適切な温度管理しましょう。

 「常温のもの」についても、外気温の上昇等による商品の腐敗等鮮度劣化に
注意しましょう。

●一時保管

商品を保管する際は、相互汚染•二次汚染に注意しましょう。

手 順
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この工程の中で考えられる問題
積込・配送５  温度管理が必要な商品の運搬•配送時の保冷状態の異常は、有害

な微生物による汚染や増殖のリスクと品質劣化の恐れがあります。

手 順

●運搬・積込

容器の積み方に注意し商品を傷つけないように、丁寧に扱いましょう。

●配送（自社でする場合）

配送車に保冷機能がある場合：

荷を入れる前に庫内の保冷状態を確認しましょう。

配送車に保冷機能がない場合：

品温が上昇しないように、商品によっては、

保冷剤及び保冷効果のある運搬容器を使用しましょう。

手 順

チェック！

□ 商品の保冷状態を確認し、必要に応じて、保冷剤や氷を追加して

いますか？

□ 冷蔵・冷凍庫は適切な温度になっていますか？

チェック！

□ 商品などを傷付けないよう、積込に注意していますか？

□ 配送時の保冷状態に問題ありませんか？



＜まとめ＞
仲卸業者の一般的な工程の中で

商品に悪影響を及ぼす原因と管理ポイント（例）
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●保冷状態を確認し、必要に
応じて保冷剤や氷を追加

●温度管理を要する商品は、
適温状態で配送

●商品の積み重ね等による容
器の破損に注意

●仲卸売場及び冷蔵・冷凍庫の
温度管理不良、配送時の温度
管理不良による商品の鮮度劣
化

●外箱の汚れ、破損による食中
毒菌の増殖及び異物混入

工程 悪影響を及ぼす原因 管理ポイント

2 荷捌き・
検品

3 小分け・箱
詰め・包装・
カット

5 積込・配
送

1 引取り・
場内搬送

４ 陳列・販
売・保管

●外箱の汚れ･破損による食中
毒菌の付着

●「冷蔵品」「冷凍品」：温度
管理不良による食中毒菌の増
殖及び商品の鮮度劣化

●圧迫・破損・傷付け等による
品質劣化

●梱包した状態、かつ適温状態
で入荷

●入荷時に箱の破損状態を確認

●毒きのこ・有毒植物は原則と
して産地にて除去

●保冷状態が悪く、食用に不適
格な物品は排除

●必要に応じて保冷剤や氷を追
加

●ラベルなどと納品書、現品の
整合確認

●検品、検収もれによる毒き
のこ等の混入

●「冷蔵品」「冷凍品」：温
度管理不良による食中毒菌
の増殖及び商品の鮮度劣化

●不衛生な器具の使用による食
中毒菌の付着

●交差汚染
●作業時の異物混入

●衛生的な器具を使用
●清潔な作業着の着用
●手洗いの励行

●仲卸売場における商品陳列・
一時保管時の異物混入

●交差汚染
●外箱の汚れ、破損による食中
毒菌の付着

●外箱の積み重ねに注意
●５Ｓの徹底
●冷蔵庫等の適切な温度管理



○ 衛生管理計画は、皆さまが青果棟で取り組む「一般衛生管理」の項目を

中心に管理項目、管理方法、チェック方法を検討し、作成するものです。

○ 次に掲げる一般衛生管理事項を確認したうえで、衛生管理計画（※）を

作成し、現場で実践するとともに、記録・保管を行いましょう。

※ 本手引書では、事業者の皆さまが衛生管理に取り組みやすいよう、本

市場における標準的な実施項目を盛り込んだ記入式（様式1）、チェック

式（様式2）の２種類の衛生管理計画及び作成例を掲載していますので、

事業内容に合わせて活用してください。

STEP. 1 一般衛生管理事項を確認し、衛生管理計画を作成します。

＜青果棟における一般衛生管理＞
１ 施設・設備の衛生管理

(1) 施設・設備の使用
(2) 清掃・洗浄の管理

２ 廃棄物・排水の取扱い
(1) 廃棄物の取扱い
(2) 排水の取扱い

３ 定温売場及び冷蔵・冷凍庫の温度
確認
(1) 卸売場・仲卸売場の温度管理
(2) 冷蔵・冷凍庫の温度管理

➀ なぜ 必要なのかを理解しましょう。

➁ いつ 実施するか決めておきます。

振り返った時に問題がなかったことがわかるようにしましょう。

➂ どのように、どのような 方法で実施するか決めておきます。

誰が行っても同じように実施できるようにします。

➃ 問題があった時、普段と異なること が発生した場合に、

対処する方法をあらかじめ決めておきます。

衛 生 管 理 計 画 を 作 成 す る と き の ポ イ ン ト
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４ 食品取扱者の衛生管理・教育訓練
(1) 従事者の健康管理
(2) 卸売場・店舗での服装と決め事
(3) 衛生的な手洗いの実施

５ その他の衛生管理項目
(1) 使用水の管理
(2) そ族・昆虫対策
(3) 情報提供、共有（事故対応など）
(4) 仕入先の管理
(5) 資材・化学薬剤等の取扱い



一般衛生管理の詳細

なぜ必要なのか施設・設備の
使用（1）  使い方が悪いと、商品や資材が食中毒菌等に汚染される

場合があります。

1. 施設・設備の衛生管理

車両の使用
● 閉鎖エリア内で使用する搬送車両（バイク、モート

ラ、フォークリフト等）は、電動式又は手動式に

限ります。

● 車両運転時は通行ルールを守り、安全運転を心掛け
ましょう。

● 駐車場やトラックバースなどに車を停める場合は、
可能な限り、アイドリングストップを実施しましょう。

パレットの使用

● 衛生管理の観点から、プラスチックパレットの
使用を推奨します。

※   木製パレットを使用する場合は、入荷バースにて、木片、
虫等の付着物を除去することで、衛生管理水準を高めまし
ょう。

プラスチックパレットを推奨！

ガソリン、
LPガス車は
利用不可！

（参考）パレットの破損原因
・フォークリフト等の爪による破損
・フォークリフトでの搬送時やチルト操作による破損
・過積載によるパレットの撓み 等

パレットの破損による包装破損・異物混入を防ぎましょう。
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※「青果棟内各エリアの衛生基準（別紙１・40ページ）」参照



使用する機器

● 使用する機器（機械及び装置、器具のこと）は、「施設、設備の清掃・洗浄、
メンテナンスの手順例（別紙２・41ページ）」に基づき管理し、管理状況
は「実施記録表」に記録して管理しましょう。

● 使用しない機器は、カバーをするなど適切に保管しましょう。

※ 使用前、保管前には清掃、洗浄、殺菌を実施しましょう。

● 木製の器具を使用する際は、虫や木片等異物の混入に注意しましょう。

※ 木製器具でしか対応できない場合は、破損や腐食がなく、

虫等の付着物の除去や洗浄、殺菌を確実に実施できるもの

を使いましょう。

● その他、青果棟内で使用する照明器具は、割れにくく、虫を寄せ付けづらい

LED光源を使用しましょう。また、ガス、石油式の暖房器具は使用禁止です。

なぜ必要なのか清掃・洗浄の
管理（2）  卸売場や店舗のごみやほこり、汚れは、商品への異物混

入や食中毒菌の付着の原因になります。

清掃用具の管理

● 清掃用具（ほうき・ブラシ・モップ等）は、汚れやカビが付着しないよう、
あらかじめ場所を決めて保管しましょう。

● 汚れ・破損・毛の抜けなどが激しい用具は、 速やかにメンテナンス又は
交換しましょう。

● 施設、設備の清掃、洗浄、メンテナンスは、「施設、設備の清掃・洗浄、
メンテナンスの手順例（ 別紙２・ 41ページ）」に従い実施しましょう。

清掃中などに、施設の破損や劣化などの問題が見つかった場合は、速やかに開設
者に連絡しましょう!

大 切

５S（整理整頓等）
施設•設備を清潔にすることで、食品への二次感染や異物混入を予防しましょう。

①整理 ：要らないものは置かない。

②整頓 ：置く場所を決めて、管理する。

③清掃 ：汚れがない状況にする。

④清潔 ：整理•整頓•清掃ができていて、綺麗な状態に保つ。

⑤習慣 ：決められたことを、継続的に行う。

大 切
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ごみ箱の管理

● 使用するごみ箱は、開閉可能で汚水が漏れないものを選び、ごみの種類に応
じて使い分けましょう。

● 業務終了後やその他ごみ箱を使用しない時間帯は、ごみ袋の

口を閉じるか、ごみ箱の蓋を閉じましょう。

● ごみ箱は、ごみを捨てた後、適宜洗浄しましょう。

2. 廃棄物・排水の取扱い

なぜ必要なのか

廃棄物の取扱い（1）  廃棄物を放置していると、商品や設備を汚したり、ねずみ
や害虫を誘引します。
廃棄物を放置しないよう徹底することによって、不審物に
も気付きやすくなります。

廃棄物の保管・搬出手順
● 決められたルールに基づき、適切に実施しましょう。

開閉可能なごみ箱の使用を！

適宜、洗浄を！
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なぜ必要なのか

排水の取扱い（2）  店舗床面への汚水の垂流しは、商品や他区画への汚染の原
因になります。

排水や排水桝の管理

● シンクや作業台は、排水を店舗等の床面に垂れ流したり、漏

らしたりしないよう、適切に排水管につなぎましょう。

※ （別紙４・43ページ）廃棄物の保管・搬出手順参照

大

切
・ ごみは分別して、決められた集積所に時間内に搬出してください。

・ 発砲スチロールは中身を空にし、必ずフタを空けた（外した）状態で排出してください。ビ

ニールパーチなど、一切の異物混入は厳禁です。

・ ダンボールは、畳んで廃棄してください。

【京都市中央市場の取組事例】
・野菜・果実ごみのリサイクル

市場で発生する野菜・果実ごみは、食品リサイ
クル業者へ搬出し、異物の除去、加熱脱水等の工
程を経て、家畜の飼料原料として販売されていま
す。



なぜ必要なのか冷蔵・冷凍庫の
温度管理（2） ● 冷蔵・冷凍庫に異常があった場合、食中毒菌の増殖や品

質劣化のおそれがあります。

・ 近郷・遠地・果実売場 ：25℃

・ 冷蔵品 ：10℃以下
・ 冷凍品 ：－15℃以下
・ 定温倉庫：商品の種類や季節によって

適温で管理

なぜ必要なのか卸売場・仲卸売
場の温度管理（1）  作業区域（特に卸売場）の温度が異常な場合、商品の温度が上

がり、食中毒菌の増殖や品質劣化のおそれがあります。

3. 定温売場及び冷蔵・冷凍庫の温度確認

商品の適温管理
● 商品の鮮度や安全・安心の確保のため、商品特性
に応じて適切な温度で取扱いましょう。

温度管理設備の適切な利用
● 各出入口に設置されるシートシャッターなどは、

開放したままにしないようにしましょう。

・ トラックバースと定温卸売場の間など

● 常温売場の商品についても、外気温の上昇等によ
る商品の腐敗等鮮度劣化に注意しましょう。

商品特性に応じた保管温度

大
切

・ 庫内温度に異常が生じ、保管していた商品が販売に適さないと判断した場合は、

「不良品」として検品による不良品の発見（６ページ参照）に準じ、

誤って販売しないようにしましょう。

・ 温度計が正しく機能していることが大切です。示される温度がおか

しいと感じたときは、機器のメーカーに問い合せるなどしましょう。

・ 冷蔵庫内等では、荷崩れなどによって商品を傷付けないよう適切に

保管しましょう。また、冷蔵庫等を使用しないときは施錠しましょう。

各エリアの管理温度

不良品

注意！

チェック！

開放厳禁！
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新施設シート
シャッターの

写真



なぜ必要なのか

従業者の健康管理（1）  食品を直接取り扱う従業者に下痢や腹痛、発熱、吐き気
などの体調不良がある場合、食中毒菌等を保有してい
ることがあります。

4. 食品取扱者の衛生管理・教育訓練

責任者による従業者管理
● 従業者が汚染要因とならないよう、責任者は次のことを徹底しましょう。

・ 日々の従業者の健康状態、清潔な作業着等の着用、衛生的な手洗いなどの確認

・ 定期的な健康診断や検便の実施による疾病や障害などの有無の確認（従業者採用時含む）

なぜ必要なのか卸売場・店舗で
の服装と決め事（2）  不衛生な服装で食品を取り扱うと、食中毒菌による汚染

や異物混入が発生するおそれがあります。

服装の管理
● 別紙３（42ページ）に従い、清潔な作業着を着用しましょう。

● 靴や前掛けなどは、専用ロッカー等で保管しましょう。

＜決め事＞せり場に入場する者の順守事項５箇条

せり場内では、次の５箇条を順守し、行動しましょう。

１ 手指を洗浄・消毒すること

２ 指定された帽子を必ず着用すること

３ 商品は清潔なシートやパレットの上に置くこと

（清掃・洗浄した床面に置く場合を除く）

４ 土足で陳列台、シートやパレット等に乗らないこと

５ 飲食をしないこと（指定された場所での水分補給、試食宣伝を除く）

忘れず施錠を！
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教育訓練
● 店舗等の責任者又は食品衛生責任者は、衛生管理に
関する講習会などを積極的に受講し、 「従業員衛生教
育受講記録表（様式8・39ページ）」等の記録を保管
しましょう。

● 従業者に対しても、衛生教育を行い、全員の行動を
定着させることで、組織全体の食品安全意識を高め、
取組内容を記録しておきましょう。



使用する水の確認
● 青果棟で使用する水は開設者が水質検査を実施するなど管理しています。

● 使用する水に不具合が生じている場合は、速やかに開設者に報告し、状況
を確認しましょう。

なぜ必要なのか
使用水の管理（1）  使用する水が食中毒菌で汚染されたり、有害物質を高濃

度に含んでいたりすると、食中毒等の原因になります。

5. その他の衛生管理項目

なぜ必要なのか
そ族・昆虫対策（2）  ねずみやゴキブリは、歩き回って食品を汚染したり、食害

や体毛、ふんなどの異物混入の原因になります。

ねずみや昆虫の駆除
● 専門業者に捕獲カゴや粘着シートを用いて駆除さ
せるなど、商品・資材・機器等に影響を及ぼさない
ように実施しましょう。

※ 殺そ剤や殺虫剤を用いて駆除しようとする場合は、事前に
開設者に相談してください。

なぜ必要なのか衛生的な手洗い
の実施（3）  手には、目に見えない食中毒菌やウイルスが付着してい

ることがあるため、こまめな手洗いが必要です。

手洗い場の管理など

● 店舗やトイレなどの手洗い場には、石けんや殺菌剤

を設置して、清潔に管理しましょう 。

※ 「衛生的な手洗いの手順（別紙3・ 42ページ）」参照

● 切り傷などに絆創膏を使用する場合には、肌からは

がれた場合に気付くことができるよう、鮮明な色（で

きるだけ肌色以外）のものを使用し、手袋を着用して

作業しましょう。
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仕入れ伝票・販売伝票の保管

品質衛生に関する苦情・事故発生時の処理手順

情報を探知した者は直ちに責任者に報告する。

（様式７・38ページ）「品質衛生に関する苦情・事故
発生記録」を使用し、必要事項を確認する。

● 仕入先 ● 当該ロット ● 販売先 など

被害の拡大を防止する。

● 当該品の残品又は回収品の管理 ● 社内・社外への周知
● 製品回収・販売先への連絡 など

衛生環境研究所に連絡する。

なぜ必要なのか
情報提供、共有
（事故対応など）

（3）  万が一、商品に問題があった場合、仕入先や消費者に混乱や健
康被害など多大な迷惑をかけてしまいます。

 原料原産地などの情報を誤って伝えてしまうと法令違反の可能
性があるだけではなく、信用失墜を招くおそれがあります。

不良品などの回収時の対応
● 店舗内、販売先その他関係者間で、伝票や表示などを基

に、名称、原料原産地、賞味期限など、物品に係る情報を
正確に共有します。

● 物品を回収する場合は、販売先に対象物品の使用停止を
伝えるとともに、衛生環境研究所に連絡したうえで、直ち
に回収します。
※ 回収手段は直接回収を基本とします。

● 対象物品が消費者に渡った後など、販売先が不特定多数

に及んだ場合は、必要に応じて新聞やインターネットの利

用等により速やかに公表し、当該物品を回収しましょう。

問題が発生したときの対応をあらかじめ決めておきましょう！

● 販売先からの回収
品（販売前の物品も
含む）は、その旨を
明確に表示しましょ
う。

● 回収品は、誤って
販売しないよう、保
管場所を決めて管理
しましょう。

● 回収品の廃棄方法
は、責任者と衛生環
境研究所の指示に従
い、決定します。

大 切

22



なぜ必要なのか
仕入先の管理（4）  商品や使用する資材等は、購入時にその安全性を確認すること

で食の安全・安心を確立することができます。

ＳＤＳなどの保管、記録
● 仕入先には、安全証明の証拠となるSDS（安全データ

シート） などの書類の提出を求め、受け取った書類は適

切に保管しましょう。

※ 仕入先が書類提出に応じない場合は、仕入先の変更等を行いましょう。

● 購入物品の納品時には、次のことを確認しましょう。

・仕入先から受け取ったSDS等と物品の名称や仕様が一致すること

・未使用・未開封であること など

商品の仕入先要件
● 商品は、次の要件を満たすと評価した仕入先から購入
しましょう。

・ 食品衛生上有害な生鮮食料品等を出荷しない組織であること

・ 法令に違反しない又は販売を制限する行政機関の指示・命令を受け

ていない組織であること

・ その他各事業者が定める基準 など

● 仲卸業者が許可を受けて直接集荷する場合も同様です。

なぜ必要なのか資材・化学薬剤
等の取扱い（5）  資材及び化学薬剤等を衛生的に取り扱うことで、これらに

よる商品への汚染を防ぐことができます。

資材・化学薬剤等の保管管理

● 資材及び化学薬剤などは、SDSや取扱説明書で保管条件

（温度、湿度など）を確認し、管理しましょう。

● 保管場所は商品から離れた場所を設定し、他の場所には
保管しないようにします。

※ 過度な積上げなどによって破損や荷崩れが発生しないよう、適切に
在庫管理を行いましょう。
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包装に使用する資材の管理

● 発泡スチロール、段ボールなどの包装に使用する資材

は、原則新品、又は当日入荷した商品に使用されていた

ものを使用しましょう。

● やむを得ず、使用済みの発泡スチロールを再利用する

場合は、次のことを行いましょう。
① 破損や汚れがないことを確認する。

② 水で汚れを落とし、消毒用アルコール等で殺菌する。

● 包装資材を保管する際は、袋やカバーなどで保護しま

しょう。

化学薬剤は、必ず使用前に注意事項と使用方法を確認しまし
ょう。やむを得ず小分けや詰替えを行う場合は、容器にわか
りやすく内容物の名称を表示し、誤って使用しないように注
意しましょう。

● まぜるな危険 !!
● 食品にかけないで !!

禁止行為

洗浄に使用する薬剤

● 使用器具の洗浄に使用する薬剤等は、特徴を把握
したうえで、正しく使用しましょう。

※ 「洗浄に使用する薬剤等の選択（ 別紙４・43ページ）」参照
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STEP. 2 作成した計画を実行しましょう。

○ 衛生管理計画ができたら、これに基づき衛生管理を確実に実施します。

「衛生管理計画（作成例） （様式１・ 28ページ）

（様式２・３２ページ）参照」

※ 衛生管理計画作成例は本市場における標準的な内容を
盛り込んでいます。
過不足などがある場合は加筆するなどして対応しましょう。
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STEP. 3 実行したことを記録・保管しましょう。

「記録」の効果

● 問題（苦情など）が発生した場合、衛生管理を適切に行っていたことの証拠
書類となります。

● 衛生管理のポイントを明確にし、実施することで、食中毒発生の未然防止に
なります。

● 衛生管理を適正に実施していることが確認できます。

● 消費者や保健所に対して、適正に衛生管理を行っていることが説明できます。

● 業務の改善点が見えてきます。これにより、業務の見直しを図ることで、効
率化につながるなどの効果が生まれます。

食品衛生監視員が、監視指導の際に衛生管理計画や記録を適宜確認します。

記録の保存期間は最低１年間ですが、食品の保存期限に応じて延長する必要が

あります。

○ 確認者（食品衛生責任者など）は、衛生管理計画の実施状況の結果を

実施記録表等（様式３・34ページ）又は（様式４・35ページ) に記録し

ます。必要に応じて様式５～８の記録表等も活用してください。

問題があった場合は、その内容を記録用紙に書き留めて

おきましょう。

○ また、責任者は定期的に記録を振り返り、同じような問

題が発生していないか確認し、発生している場合は「衛生

管理計画」を見直すなど、対応を検討しましょう。

大 切

印
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様式１（作成例）
年
月

1 いつ

どのように

問題があったとき

２ いつ

どのように

問題があったとき

3-(1) いつ

どのように

問題があったとき

3-(2) いつ

どのように

問題があったとき

4-(1) いつ

どのように

問題があったとき

4-(2) いつ

どのように

問題があったとき

卸売場・店舗
での服装

始業前
その他（                                                      )

せり場等では、清潔な作業着・履物・帽子を着用する。
（必要に応じて手袋・エプロン）また、異物混入のおそれの
ある貴金属類・不要な工具・文具・私物は持ち込まないよう
にする。
作業着が汚れている場合は、衛生的な作業着に交換する。

冷蔵庫の
温度管理

始業前
その他（                                                      )

冷蔵庫の庫内温度を確認する。
（設置されていない場合は温度計を設置する）
・冷蔵:10℃以下
・その他（対象食品に適した保管温度）
異常の原因を確認、設定温度を調整する。
故障の場合は責任者に報告し、修理を依頼する。
保管されている青果物の状態を確認する。

従事者の
健康管理

始業前・年１回
その他（                                                      )

「実施記録（様式３）」及び「食品等取扱者の健康状況等記
録様式（様式６）」に日々の健康状態を記録する。体調不良
の従業者は、責任者に申告する。

自分で判断せず、責任者からの指示（作業を控えるなど）に
従う。

廃棄物の
取扱い

業務中・業務終了後
その他（                     ）

市場ルールに従い、分別し廃棄する。

ごみが散乱している場合は、施設管理者に報告のうえ、周囲
を清掃し、廃棄物を指定の場所に運ぶ。

定温・低温売
場の温度管理

始業前
その他（                                                      )

売場内の温度を確認し、（様式５）「温度管理チェック表」
に記録する。（設置されていない場合は温度計を設置する）
・定温売場:25℃
・低温売場:  ℃
・その他（対象食品に適した保管温度）
異常の原因を確認、設定温度を調整する。
故障の場合は責任者に報告し、修理を依頼する。
保管されている青果物の状態を確認する。

衛生管理計画①     年    月

一般衛生管理のポイント
施設・設備の
衛生管理

業務中
その他（                     ）

各エリアの「衛生基準」（「青果棟内各エリアの衛生基準」
（参考資料１））や施設・設備の使用に関するルールに従
い、利用する。
手順に従い、確認項目に問題があった場合には、適切に対応
する。
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様式１（作成例）
年
月

4-(3) いつ

どのように

問題があったとき

5-(1) いつ

どのように

問題があったとき

5-(2) いつ

どのように

問題があったとき

5-(3) いつ

どのように

問題があったとき

情報提供、共
有（事故対応
など）

販売時・クレーム・事故発生時
その他（                                                      )

全ての商品の仕入・販売先がわかるよう、仕入伝票・納品書
等は保管する。
「品質衛生に関する苦情・事故発生時の処理手順（22ペー
ジ）」に従い対応する。年に１回程度、実際の回収を想定し
たうえで連絡体制の確認等を行う。

販売先に対してすぐに注意喚起や回収などの連絡を行う。
必要に応じて、衛生環境研究所に報告する。
対応状況等は「品質衛生に関する苦情・事故対応記録（様式
７）」に記入する。

使用水の管理 始業前
その他（                                                      )

（水道水は、開設者が管理する）

各店舗等で原因を究明し、必要に応じて開設者に連絡する。

そ族・昆虫対
策

目視したとき・資材保管時
その他、定期的な駆除（               ）

事業者は、発泡スチロール、段ボール等が有害生物の棲みか
とならないよう、放置しないようにする（そ族・昆虫対策
は、主として開設者が「HACCPの考え方を取り入れた衛生管
理のための手引書」に基づき、実施する。）。

作業中にそ族・昆虫を見つけた時は、開設者に連絡する。
商品が有害生物等による被害を受けた場合には、出荷を取り
やめ、「実施記録表（様式２）」に記録する。

衛生的な
手洗いの実施

卸売場（作業場）に入る前・トイレの後
不衛生なもの（ごみ等）を触った後
清掃後・その他（                  ）
「衛生的な手洗いの手順（42ページ）」に従って手を洗う。

決めたタイミングで手を洗っていない場合は、すぐに「衛生
的な手洗いの手順」に従って手を洗う。

衛生管理計画①     年    月

一般衛生管理のポイント
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40

温度管理事業者に課すルール商品等に課すルール区画レベル

25℃以下ＢⅠレベルのルールに加え、
マスク、つなぎ又はエプロン、
手袋、⾧靴等の着用

・ＢⅠレベルの要求事項加工区域A

（衛生）

25℃以下ＢⅡレベルのルールに加え、ＢⅡレベルの要求事項

卸売場（せり時間内の
せり場）

手洗い・消毒の励行（※１）・BⅠ
帽子の着用（※１）・(準衛生)

関係者以外は立入禁止・

Ｃレベルのルールに加え、Ｃレベルの要求事項に加
え、

卸売場（せり時間外の
せり場及び荷置場等）
仲卸店舗
仲卸荷置場等BⅡ

25℃以下運搬車両は排気ガスを排出し
ない電動式又は手動式に限る

・適切な温度管理・(準衛生)

業務上不要な物品の持込禁止・

・パレットや陳列台等の清掃・
洗浄

外気温指定場所以外での喫煙、飲食
の禁止（※３）

・
商品の直置き禁止
（※２）
・

ごみ、木くず、虫等の除
去

・卸売場（常温荷置場）C

破損や腐食がある木製パ
レットの除去

・入出荷バース(一般)

※１ 細菌汚染や異物混入を防ぐため、BⅡレベル（仲卸店舗等）においても推奨

※２ 清掃・洗浄（洗剤などを用いて汚れを除去）した床面の上に置く場合を除く

※３ トップセールス等に係る試食宣伝については、BⅡで実施可能

青果棟内各エリアの衛生基準 別紙１



メンテナンス手順清掃・洗浄手順

頻度

項目
その他毎週毎日

床に亀裂や塗装の
欠落がないか確認
する。

① ほうきやブラシでごみを掃きとる。

② 汚れている部分があればモップで水
拭き（必要に応じて洗剤を使用）し、
床面をできるだけ乾燥させる。

○

卸売場

（ドライ）

破損がないか確認す
る。

① 汚れがひどい場合は、清掃する。
○

パレット

破損がないか確認
する。

① 清潔に管理する。

② 必要に応じて清掃する。○

陳列台
（サンプル台）

① 座席まわりを片付ける。○運搬具の荷台

破損がないか確認す
る。

① 清掃して清潔に管理する。
※汚れを発見した場合は、すぐに

清掃する。
年１回

壁・天井・蛍光灯

自動給水装置がある
場合は、作動状況を
確認する。

① 洗剤を付けたスポンジでシンクを洗
浄し、水で洗い流す。

② 手洗い場の石けん、消毒液、ペー
パータオル等を補充する。

○

手洗い設備

包丁の刃の欠損を確
認する。

包丁柄の劣化を確認
する。

① 水で残渣や油を洗い流す。

② 洗剤を用いてブラシやスポンジで全
体を 洗い流水で洗い流す。

③ 清潔なふきん等で水気をきり、乾燥
させる。

④ アルコール消毒や熱湯殺菌をする。

○

刃物・包丁類

表面の傷を確認する。① 水で残渣や油を洗い流す。

② 洗剤を用いてブラシやスポンジで全
体を 洗い流水で洗い流す。

③ 清潔なふきん等で水気をきり、乾燥
させる。

○

まな板

別紙２施設、設備の清掃・洗浄、メンテナンスの手順例

○ 清掃や洗浄を行うにあたっては、事前に実施する場所や対象器具及び使用する清掃用具を決めておき、

効率的かつ効果的に実施しましょう。

大 切
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●爪は短く、衛生的に。つけ爪、つ
けまつげは外しましょう。

●アクセサリーや不要な私物は持
ち込まないようにしましょう。

●商品を扱う器具を個人ロッカー
に保管してはいけません。

●弁当や飲料水等は、事務所内で
保管しましょう。

清潔な靴

●靴に付いた泥や食中毒菌などを
卸売場に持ち込まないように専
用の清潔な靴を着用しましょう。

清潔な作業着

●衣服に付いたほこりや毛髪、
食中毒菌などを卸売場に持ち
込まないよう、専用の清潔な
作業着を着用します。

●作業着等はこまめに洗濯して、
清潔なものを着用します。

清潔な帽子

●髪の毛が落ちると異物混入の原因
になります。

●必要に応じて帽子に毛髪をしまい
込みましょう。

使い捨て手袋

●手指に傷（化膿）がある場合や作業上必
要な時は使い捨て手袋を着用します。

●手袋は、手洗いのタイミングで交換しま
しょう。

卸売場・店舗での服装、衛生的な手洗いの手順 別紙３

作業着などは、次の点を目安に洗濯や交換を行い、清潔に保ちましょう。

・ 作業着：土埃や汚れなどの付着を確認し、清潔な作業着に交換する：適宜

・ 帽子 ：汚れ等が蓄積、落下しないよう、適宜洗濯又は取換え

・ マスク：毎日交換、若しくは洗濯、手袋：使用後洗浄、殺菌。使い捨ての場合は適宜取換え

衛生的な手洗いの手順

手洗い前のチェックポイント

● 爪は短く切っていますか ?
● 時計や指輪をはずしていますか ?

1 石けんをつけ、
手のひらをよくこする。

5 親指と
手のひらを
ねじり洗い
する。

6 手首も
忘れずに
洗う。

7 その後、十分に水で流し、ペーパータオルや清潔なタオル、エアータオルで水気
を取り、乾かす。

8 アルコール等で手指を殺菌する。

2 手の甲を伸ばす
ようにする。

3 指先・爪の間を
念入りに
こする。

4 指の間を
洗う。

手荒れ箇所

キズ 親指の
周り

指の間

手のしわ

手首

手洗いで汚れが

残りやすいのは

左図の部分です。
注意しましょう!

爪の先

42



廃棄物の保管・搬出手順
搬出方法各店舗等での保管方法廃棄物の分類

毎日、本市場の指定ご

み袋に入れて、所定の

集積所に分別して排出

する。

● 所定の場所又は容器に分別して一時保管
する。

● 廃棄物保管場所でごみが散乱しないよう
整理して保管する。

一般可燃ごみ

野菜・果実ごみ

軟質プラスチック
（ＰＰバンドなど）

雑紙
（シュレッダー）

毎日、所定の集積所に

分別して排出する。

● 所定の場所又は容器に分別して一時保管
し、密閉する。

● 廃棄物保管場所でごみが散乱しないよう
整理して保管する。

魚アラ

※ 貝殻、ビニール袋、
金属類は投入禁止

毎日、所定の集積所に
分別して排出する。

● 所定の場所に分別して一時保管する。硬質プラスチック

毎日、所定の集積所に
分別・束ねて排出する。

● 所定の場所に分別して一時保管する。新聞・雑誌

毎日、所定の集積所に
分別して排出する。

● 所定の場所に分別して一時保管する。空き缶・空き瓶

毎日、所定の集積所に
分別して排出する。

● 所定の場所に分別して一時保管する。ダンボール

所定の集積所に排出する。
※ 再利用できるものは、リ

ユース置場に持ち込む。

● 所定の場所に、一時保管する。
※ ドリップ等の汚れがひどいものは、洗浄する。

発泡スチロール

洗浄に使用する薬剤等の選択

特 徴洗剤の種類

幅広く利用できますが、頑固な汚れには不適です。中性洗剤

油脂等の頑固な油汚れやアレルゲンの除去にも効果的です。

サビの原因にもなるため、使用時は注意事項をよく読んでから使用しましょう。
強アルカリ洗剤

軽い油汚れへの使用に有効です。セスキ炭酸ソーダや重曹等がこれに該当します。弱アルカリ洗剤

水アカや尿石等に効果的ですが、即効性は弱く、つけ置き洗浄が適しています。
塩素系薬剤と混ぜると塩素ガスが発生するため、使用には十分注意しましょう。

酸性洗剤

漂白作用があり、色がついたまな板やふきんに効果的です。

ただし、漂白は汚れが除去されているわけではないため、注意が必要です。
塩素系漂白剤

サビやこびり付いた汚れを削り落とすことができます。

傷つきやすい素材やプラスチック等への使用は適していません。
クレンザー

別紙４
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