
























VF-K１２０X
検食用ストッカーとして温度調節ダイヤルの設定

検食は、原材料及び調理済み食品を食品ごとに５０ｇ程度ずつ清潔な容器（ビ
ニール袋等）に入れ、密封し、－２０℃以下で２週間以上保存すること。
なお、原材料は、特に、洗浄・殺菌等を行わず、購入した状態で保存すること。

厚生労働省発行　「大量調理施設衛生管理マニュアル」
（平成9 年3 月24 日衛食第85 号別添）
（最終改正：平成15 年8 月29 日食安発第0829008 号）
第５項　その他　（３） 検食の保存より参照。

検食（保存検食）とは、食中毒発生時に、原因食品と原因菌を特定し、速やかに
治療や防止の対策に役立てる為に保存するものです。

検食用冷凍庫の一部で通常冷凍食品の保管に使用したとき、万一、検食品の
ドリップが通常冷凍食品に付着したり、通常冷凍食品のドリップが検食品に付
着したりする危険性が考えられます。

これから食べる食品(通常冷凍食品)と既に食品では無いもの(検食品)の分別
管理は、しっかりと行いましょう。

温度調節ダイヤルの設定を“６”以上に設定してご使用ください。

検食の保存方法-１
厚生労働省発行　「大量調理施設衛生管理マニュアル」　より

検食ストッカー内で通常冷凍食品の保存をしないでください


