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❶ 食品デリバリーの危険性

デリバリー事業におきまして、その特性から、通常の飲食店営業以上に衛生管理
面の強化が必要です。なぜなら、衛生事故のリスクが高まるからです。
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❷ 食品衛生事故発生による損害

万が一、食品衛生事故が起こった場合、その責任を負うのは事故のあった、営業許
可証を持つ該当店舗です。衛生事故は、一つ間違えると人の命を奪う可能性があ
ります。
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❸ 食中毒予防の3原則

食中毒は、その原因となる細菌やウイルスが食べ物に付着し、体内へ侵入することによって発生します。

食中毒を防ぐためには、細菌の場合は

細菌を食べ物に「付けない」

食べ物に付着した細菌を「増やさない」

食べ物や調理器具に付着した細菌を「やっつける」

という３つのことが原則となります。
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❹ 食中毒予防の3原則 「つけない」
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❹ 食中毒予防の3原則 「つけない」

食中毒を「つけない」では、手洗いによる予防が重要です。店内に手洗いを喚起するPOPを必要箇所に提示するなどし

て、こまめな手洗いに気づける環境を目指すとよいです。
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❺ 食中毒予防の3原則 「ふやさない」

食中毒を「ふやさない」では、菌を増殖させない為に、正しい食材の保管が重要となります。取り扱いアイテムの多いデ

リバリー店舗は特に注意すべき点です。
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❹ 食中毒予防の3原則 「やっつける」

食中毒を「やっつける」では、加熱による滅菌の他、調理機器等の洗浄による滅菌も重要であり、汚染された機器での調

理は、2次汚染の原因となります。ただの水洗いでは菌をやっつけることはできません。使用頻度の高い、包丁やダス

ターの洗浄方法を学びましょう。


