
 

  

 

 
 

 

  

使い捨て手袋を正しく使っていますか？ 
 

 

 

 

 

＜装着時の注意点＞ 

・確実な手洗いを行ってから装着する。 

・手袋は、箱から取り出す時や装着する際は、手袋の手首側を持ち、手袋の表面を汚染させない。 

・手袋を装着して長時間作業を行うと、汗や皮脂とともに皺の中の細菌等が浮き出て、不潔な状態に 

なるため、定期的に手袋を交換する。（交換時はしっかり手洗いを行う） 

 ※手袋の箱などが汚染されていると食品汚染につながるので、常に衛生的な保管が必要である。 

 

＜使い捨て手袋の正しい着用方法＞ 

① 箱から取り出す時は手袋の手首側を持つ。 

② 表面を汚染させないよう手首側だけを持って装着する。 

③ 指先までしっかり入れる。 

④ もう一方の手も手首側を持ち、手を入れる。 

⑤ 両手の指を合わせてフィットさせる。 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
※参考文献：調理場における洗浄・消毒マニュアル Part2 第 3章 マスク、手袋等の洗浄・消毒マニュアル 

 

 

給食会 HPでも 

御覧いただけます 

うみなぎ
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装着前の手洗いはしっかり行い、手袋の表面は触らない。 ポイント 

＜使用目的＞ 

 ・手指の汚染を食品に付けない 

（調理済み及び生食の食品等） 

 ・食品の汚染を手指に付けない 

（肉、魚、卵など） 

 

＜使用箇所＞ 

 ・手指に傷等がある場合 

 ・生食する食品 

 ・加熱調理後の食品 

 ・肉、魚、卵等の取扱い 

 

＜正しい使い捨て手袋の外し方＞ 
①手袋の袖口をつかんで手袋の外側が内側 

になるようにする。 

②裏返しながら、片方の手袋を外す。 

③もう片方の手袋の外側に触れないように、手

首部分を持ち、裏表が逆になるよう取り外す。 
 

※手袋の内側は、皮脂で汚染されているので、

使い捨て手袋の使いまわしはしない。 

※手袋を外した後は、丁寧に手洗いをする。 

手袋内側の手指からの汗等による汚染を広げないように必ずゴミ箱の上で行う。 

 

① ② 

③ 



９月の検査実施内容・結果 

9月に本会食品検査室で実施した検査対象商品は、令和７年度２学期分九州地区共通選定品及び県内選

定品，リニューアル品，新規(切替)取扱品，クリスマス行事食，ジャム・マーガリン，レトルト魚介類，菓子材料等

で、検査結果はすべて食品衛生法等で定められた規格・基準に適合していました。安全で衛生的な本会の物資

を安心して御使用ください。 

区分 № 品  名 購 入 先 結果 区分 № 品  名 購 入 先 結果 
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1 さんま甘露煮 30g 津田商店 適 
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33 モアティエヌーヴォアップル N タカ食品工業 適 

2 さんま甘露煮 40g 〃 適 34 モアティエヌーヴォブルーベリーN 〃 適 

3 ホキフライ(青さ入り) 40g 福岡丸福水産 適 35 モアティエヌーヴォみかん N 〃 適 

4 ホキフライ(青さ入り) 50g 〃 適 36 植物リノールマーガリン 〃 適 

5 キャベツ入り平つくね Fe・Ca 40g 印南食品 適 37 ロルフチーズソフト Ca 宝幸 適 

6 キャベツ入り平つくね Fe・Ca 50g 〃 適 38 チョコレートネオソフト タカ食品工業 適 

7 トマトオムレツ(Fe) 50g マルイ食品 適 39 ちょこっとクリームチョコレート 〃 適 

8 トマトオムレツ(Fe) 50g×10 〃 適 40 デキシー黒豆きなこクリーム 丸和油脂 適 

9 焼売(肉)Fe&ファイバー 18g ニチレイフーズ 適 41 デキシーマーシャルビンズ(チョコ大豆) 10g 〃 適 

10 焼売(肉)Fe&ファイバー 28g 〃 適 42 デキシーマーシャルビンズ(チョコ大豆) 15g 〃 適 

11 ぶどうゼリー 〃 適 43 デキシーレーズンクリーム 〃 適 

12 冷凍ムース セリア・ロイル 適 44 デキシーチルドチョコ 〃 適 

13 学給だいふく SN 食品 適 45 リノールマーガリン

&いちごジャム 

リノールマーガリン 
タカ食品工業 

適 

14 国産鉄・Ca・食物繊維強化豆腐 ピアット 適 46 いちごジャム 適 

15 ソフトクレープ(いちご) 給材開発 適 47 CaMg パテキャラメル カセイ食品 適 

16 ソフトクレープ(チョコ) 〃 適 48 Fe パテ黒ごま 〃 適 

17 ソフトクレープ(バニラ) 〃 適 49 メープルゼリー タカ食品工業 適 

18 田作り煮干し(マイワシ) 県漁連 適 50 せんいプラスストロベリー 〃 適 

冷 蔵 19 国産千切りたくあん(原料変更) タカ食品工業 適 51 せんいプラスブルーベリー 〃 適 

冷 

 

凍 

 

品 

20 白菜キムチ(アレルゲン２８品目不使用) SN 食品 適 52 せんいプラスアップル 〃 適 

21 ペコちゃんクリスマスケーキいちご SN 食品研究所 適 53 焼きなまり節スライス 枕崎市かつお公社 適 

22 ペコちゃんクリスマスケーキチョコ 〃 適 54 花かつお(砕片) 尾家産業 適 

23 クリスマスケーキ(チョコレート) 給材開発 適 55 くろしおパック(鰹油漬けフレーク) 枕崎市かつお公社 適 

24 クリスマスケーキ(ストロベリー) 〃 適 56 レトルトさば水煮(ひと口カット) 宝幸 適 

25 クリスマスケーキ(米粉と豆乳いちご) 〃 適 57 鮪油漬けフレーク 枕崎市かつお公社 適 

26 クリスマスケーキ(米粉と豆乳チョコ) 〃 適 58 レトルト鮭ほぐし甘塩 宝幸 適 

27 クリスマスケーキ純生ロール(ホワイト) 〃 適 59 あさり水煮 日興食品 適 
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冷 
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品 

28 イチゴミックスジャム タカ食品工業 適 60 杏仁豆腐 天狗缶詰 適 

29 国産イチゴジャム 〃 適 61 ナタデココシロップ漬け 正栄食品工業 適 

30 リンゴジャム 〃 適 62 野菜入りファイバーゼリー 丸和油脂 適 

31 マーマレード 〃 適 63 奈良県産いちご＆ブルーベリーゼリー 〃 適 

32 モアティエヌーヴォストロベリーN 〃 適 64 ミルメークコーヒー 8g×40 大島食品工業 適 

【細菌検査】 
・一般細菌数(№1～64) ・大腸菌群(№1～2,5～13,15～17,19～64) ・E.coli(大腸菌)(№,3～4,14,18) 

・黄色ブドウ球菌(№1～64) ・サルモネラ属(№1～64) 

・腸管出血性大腸菌 O-157(№11～13,15～17,19～58,60～64) ・腸炎ビブリオ(№3～4,18)  

・クロストリジウム属(№8,53,55～59) ・カンピロバクタ-(№5～6,9～10)  

【理化学検査】 
・可溶性固形分,pH(№1～2,11～12,19～20,28～35,46,49～52,60～63) ・水分(№36,45) 

・塩分(№1～10,18～20,36～38,40～45,53～59,64) ・ヒスタミン(№18,53～58) 

・アレルギー物質:乳(№5～6) ・アレルギー物質:卵,小麦(№13) ・アレルギー物質:乳,卵,小麦(№20,25～26) 
 


