
給食施設における野菜と果物の洗浄方法について
給食施設では、安心・安全な給食を提供するために様々な衛生管理が行われています。今回は、給食施設で行っている野菜と果物の

洗浄方法について紹介します。

作成者：スポーツ栄養学科 講師 真木瑛
バックナンバーはこちらから

学科概要はこちらから

使用する野菜や果物は、洗浄後に加熱調理をするかしないかで作業
内容が変わります。

下処理室で流水とため水で3回以上洗浄する
⇒【トピック2】へ

生食の場合

次亜塩素酸
ナトリウムで
5分間殺菌

⇒【トピック】３へ

流水とため水で
1回以上洗浄する

パススルー冷蔵庫を通して調理室へ

流水は、温水を使用しない
でください。温水を利用す
ると野菜類、特に葉物野菜
は痛んだり、食感が悪く
なったりします。
また、流水は出したままに
しておいてください。

加熱する場合

パススルー冷蔵庫とは、冷蔵庫の表と裏の両面に扉
があり、両側から食材の出し入れができる冷蔵庫の
ことです。

細菌を
やっつける！

加熱調理で
細菌を

やっつける！

【トピック1】洗浄の流れ 【トピック2】加熱する野菜と果物の洗浄方法
流水とため水で３回以上洗浄するとは？

【トピック3】生食の野菜と果物の洗浄方法
次亜塩素酸ナトリウムとは？

野菜や果物の表面には、汚れや細菌、害虫などが付着している可能
性があります。これらを取り除くために流水とため水を用いて３回以
上洗浄します。場合によっては、中性洗剤を使用して野菜と果物を洗
浄することもあります。

【シンク1】

1回目の洗浄

【シンク2】

2回目の洗浄

【シンク3】

3回目の洗浄

加熱する
野菜と
果物を
切る

特にキャベツなどの葉物野菜は、内側の葉より外側の
葉の方が細菌数や虫の混入が多いなど特徴があります。
このような点を踏まえ、２～4等分にして芯を取り除き、
葉をバラバラにしてから洗浄しています。

生食で食べる野菜と果物は、次亜塩素酸ナトリウムなどを用いて食
中毒菌をやっつけています。
次亜塩素酸ナトリウムの特徴は下記の通りです。

メリット デメリット

・比較的低コスト
・大腸菌、サルモネラ菌などに
有効

・少量で使用可能

・塩素臭を持つ
・アルカリ製剤なので取り扱い
に注意

・希釈後時間が経つと効果が薄
れる

その他にも、オゾン水や電解次亜水などを用いて殺菌を行うことがで
きるため、それぞれの給食施設に合った方法で殺菌が行われています。
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