
調理従事者を介したノロウイルス食中毒の対策における作業工程管理手法の活用 

１ プロセスアプローチ（「JIS Q 9001：2000」より引用） 

「組織が効果的に機能するためには、数多くの関連し合う活動を明確にし、運営管理する必要がある。（中略）組織内において、

プロセスを明確にし、その相互関係を把握し、運営管理することとあわせて、一連のプロセスをシステムとして適用することを“プ

ロセスアプローチ”と呼ぶ」 
 
２ ノロウイルス対策への活用 

 
 

従 事 者 管 理 原 材 料 管 理 調 理 工 程 配 膳 ・ 提 供 ・ 返 却 

○ 食材から加工などの調理作業だけでなく、配膳や施設内の関係者の出入りなど、すべての工程におけるノロウイルスの汚染

リスク洗い出して対応を図る。（調理従事者、調理施設に立ち入る関係者、施設利用者など他の部門との連携を含む） 
○ 管理点の管理状況を必要に応じて記録し、適切なリスク管理を実施していく。 

○ 食器・容器等の汚染 

○ 配膳台などの汚染 

 

調 理 施 設 内

○ 手洗い 

○ 温度管理（加熱） 

○ 加熱後の再汚染 

○ 汚染された食材 

○ 食材間の接触 

○ 管理施設衛生 

○個人衛生 
家族などの調理従事者以外

の関係者との接触 
○トイレ等の施設衛生 
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その他の感染リスク：調理施設内への調理従事者以外の出入り、汚染されたトレーやコップなど器具等の出入りなど 


