
○テイクアウト (持ち帰り)やデリバリー (出前・宅配)は、店内での食事提供と異なり、18嘩
/1｀ |‐‖契象■●■,特間が長くなります。

また、これからの季節は、気濡十漏嗜II)L霧 li trり 食中毒11'‐ 1ス クがさ|ち li島オ|,ま す。

○お店で
L●L様が日頃から取り組んでいる、 …11的な衛生管理 ちヽ、菌申毒予:ヽ |~13嘩委:‐ぞある

|:〕けない|「′t‐Ⅲさ■いJ「や■■IIる 1全1綺,氏するとともに、特に以下のポイントに注意
してサービスを開始して<ださい。

1。 調理をする時の注意点

☆お刺身など能ものの鍵供は隕|けるなど、
テイクアウト・デリバリーに適したメニュー選びを !

☆加熱が必要な食品は、呻j鹸袂験で十鸞な購熱 !

☆料理は作り置きせず、注文書心けてから蝙醸 !

※適正量以上の調理は食中毒の要因となります。
無理のない範囲で対応を l
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2.調理後,.食べる蘇‐.で,0,時間́と漏導管理
☆ 温度管理 (10℃以下または65℃以上での保存)が難しい
食品は、盪理機畿輪2崎蜃滅寵饉浴べてもろう工大を !
☆ お客さまにも、提供後 Fすぐ鐘已べ鶴よう週疇声瀧えて !

3。 衛生的な盛‐り付け

☆食品の容器への盛り付けは、鶴堂鑢な餘所で饉隻鶉:こ !

※食肉等の原材料を扱う場所では盛り付けない !

4。 購入者への情報提供

☆食品表示は省略できますが、アレルギー物質、
消費期限、保存方法などは、曲爾 疇鷹爾POp゛
注巡瞼遍≫螂んなどで可畿なはり雉報提供稜 !

櫃靱‐勒
魏

例)本田、20時までに
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5。 その他
飲食店で仕出料理やまとまつた量の弁当を前もつて調理する場合には、
.禽
品の放論、L惨付け籍を籍笠的饉行わ十分な広さ0場所が必要です。
ご不明な点があれば最寄りの保健所までお問い合わせ<ださい。

1業露北海道保健福祉部健康安全局食品衛生課


