衛生管理・殺菌の手順

	１．手洗い
	・両手に洗剤をつけて、しっかり洗う。（手のひら・手の甲・指の間・指先・手首）

・洗った手は、

ペーパータオル（水場の引き出しに入っています）を使って水分を拭き取ります。

☆お客様がいらしたら、まず手の洗い方を指導します。
☆洗った手は、顔や他のものなどをさわらないようように気を付けてもらいます。

	２．ふきんの分別
	・白いふきん「直接食材に触れるもの用」・・・　まな板・包丁・手など

・緑のふきん「間接的なもの用」・・・テーブルなど

	３．ふきんの殺菌消毒
	・消毒液を作る・・・容器に殺菌液（流しにあります）をキャップ１杯入れて、
消毒液を作ります。

・白いふきん用と緑のふきん用の消毒液を別々に作ってふきんを浸し、

料理のテーブルに置きます。

	４．食器類など
道具の殺菌
	・使用するテーブルを緑のふきんで拭いて、殺菌をします。

・まな板・飯台・使用する道具・お皿など、使用する道具を洗います。




