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● 食材検収を強化 品名、数量、品質、品温、鮮度、箱・袋の汚れ、

異物混入及び異臭の有無などをﾁｪｯｸする。

● 手洗いの励行 一作業一手洗いを徹底し、二回洗いを実施する。

食中毒菌を洗い流すことが重要である。

● 調理器具類の点検 目視及び手作業で器具類の不具合を確認する。

● ｱﾚﾙｷﾞｰﾁｪｯｸﾘｽﾄを活用し、誤配防止に努めております。

● 確認する者は3名（調理・盛付・配膳担当）以上で行います。

● 発熱、咳が出る等の体調不良者は休ませております。

● 同居者に体調不良者がいる場合でも積極的に休むよう指導しています。

● その他出勤前の検温、出勤時の手洗いうがい、手指の消毒、調理室内の

消毒、休憩室内にアクリル板の設置等の対策に取り組んでおります。

　現コロナ禍における対応

　 配置人員 （正2・パ5　計７名）

　 日頃から、安全で衛生的な作業を心掛けております

　 ｱﾚﾙｷﾞｰ調理を確実に行います

　　　今後も安全で美味しい給食の安定的な提供に努めて参ります。

責 任 者 ：山田

　　　豊富なノウハウで生徒さんたちの食生活や学校教育の一環である

　　　学校給食を全力でお手伝いさせていただいております。

　　　　　目黒区内受託実績

宮前小学校

第九中学校

第八中学校

第八中学校運営協議会資料

　　■　会社名　　株式会社　東洋食品　　　　■　設立　　昭和４１年１０月

　　■　所在地　　本　　　社　　　東京都台東区東上野１－１４－４

　　■　事業内容　学校給食の調理業務委託

　　　第八中学校におきまして、給食調理業務を平成18年より受託させて

　　　頂いております。長年の経験と全国多数の学校給食受託実績による


