文書No. 6-1-3
米飯容器の衛生的取扱いについて
注意・この書類は、 有限責任中間法人 愛知県学校給食パン米飯協会会員内内部資料の為、部外者には、見せないで下さい。
［１］米飯容器の基本的取扱い方法
　　　エスレン製米飯容器を使用する場合は、常に衛生的で清潔であるよう努めるものとする。
［２］容器の洗浄と消毒について
　　　  １．下洗い
　　　　　　　回収した容器は水槽に於いて、まず粗大なものを取り除く。
　　　　　　　この場合、水温は３５℃前後とする。
　　　　２．本洗い
　　　　　　　本洗いは、洗浄機を用いて行うものとする。
　　　　　　　①洗浄水の水温は５０℃～６０℃とする。
　　　　　　　②第一槽に適正濃度の洗剤（AOS系、LAS系洗剤は不可＝石油製品不可）を使用する。
　　　　３．すすぎ洗い
　　　　　　　すすぎ洗いは、第二槽及び第三槽に於いて、行うものとする。
　　　　　　　①すすぎ洗いの水は５０℃～６０℃とする。
　　          （洗剤及び消毒薬の残留を防止すると共に、乾燥を早くする。）
        ４．消毒殺菌
              次亜塩素酸ナトリウムで噴霧するか浸漬または消毒アルコール

（７０％）を噴霧する。 

［３］容器の保管
      洗浄機に温風による乾燥機が付いている場合
　　　　①洗浄を終了した容器は、既存の保管庫内及び専用保管をし、下向きにして常温保管する。
　　　　②保管庫内はカビ防止等常に清潔に保つ為、適宜アルコール消毒もしくは、容器の入っていない状態で保管庫内を乾燥殺菌して下さい。
      洗浄機に温風乾燥機が付いていない場合
    　　①洗浄した容器の水切りを適切に行う。下向きに積み重ね良く水を切った後既存の保管庫内及び専用保管する。
          ここで注意することは、水が付いた状態で３０～４０℃で保管すると菌が一番繁殖しやすい状態になるため早く水分を取ることが大切である。
　　　　②保管庫内はカビ防止等常に清潔に保つ為、適宜アルコール消毒もしくは、容器の入っていない状態で保管庫内を乾燥殺菌して下さい。
［４］その他
          １．洗剤について
              水酸化ナトナトリウム混入洗剤は、残留すると劇薬なので注意して下さい。
　　　　　１．消毒について
　　　　　　①容器の消毒の方法として、煮沸法、滅菌消毒保管庫による方法、薬品消毒法等があるが、容器の性質により、薬品消毒法が適しているので、この方法を使用する。
　　　　　　②消毒の方法（薬品）として次亜塩素酸ナトリウム、消毒用アルコール等があり、それぞれ消毒には有効である。消毒用アルコールを使用する場合は、洗浄後良く水を切った後、噴射するものとする。
　          ③消毒薬と洗剤を選定する場合、その効力について十分検討の上、選定することが重要である。薬剤は取扱書を良く読み、理解してから使用して下さい。塩素系の物と酸素タイプの物を混ぜると有毒ガスが発生するなど危険です。また、塩素系の薬剤は、既存のアルミ食缶には使用しないで下さい。
              今後、会員各社に於いて選定され、有効なものがあれば紹介します。
