改正「漬物の衛生規範」のポイント
	　連絡先
	所在地
	電話番号

	乙訓保健所　環境衛生室
	向日市上植野町馬立８
	075-933-1241

	山城北保健所　衛　生　室
	宇治市宇治若森７の６
	0774-21-2912

	山城南保健所　環境衛生室
	木津川市木津上戸１８－１
	0774-72-4302

	南丹保健所　環境衛生室
	南丹市園部町小山東町藤ノ木２１
	0771-62-4754

	中丹西保健所　環境衛生室
	福知山市篠尾新町一丁目９１
	0773-22-6382

	中丹東保健所　環境衛生室
	舞鶴市倉谷村西１４９９
	0773-75-1156

	丹後保健所　環境衛生室
	京丹後市峰山町丹波８５５
	0772-62-1361

	京都府健康福祉部生活衛生課
	京都市上京区下立売通新町西入藪ノ内町
	075-414-4759


●施設・設備について


・水道水を使用する


・井戸水を使用するときは飲用適である旨の検査を行う


・必要な温湯を十分供給できる設備を備える


●浅漬の取扱い


　・原材料は１０℃以下で保管する


　・原材料は飲用適の流水で十分に洗浄する


　・半製品の漬込み等は１０℃以下で行い、温度を記録する


　・次のいずれかの方法で殺菌し、時間や濃度、温度を記録する


①次亜塩素酸ナトリウム溶液(100mg/Lで10分又は200mg/Lで5分）等で殺菌後、流水で十分にすすぎ洗い


②７５℃で１分間加熱


・漬込み液はその都度交換し、容器などを洗浄消毒する


・製造後速やかに１０℃以下で保存し、温度を記録する


●保存用検体


・製品の種類毎に１日１個を販売流通期間を考慮し保存する


　・浅漬においては冷凍保存する


●その他「食品等事業者が実施すべき管理運営基準に関する指針」に定める内容に留意（詳細は保健所へお問い合わせください）








