
食器回収 スクラッピング

予備洗浄・浸漬
手洗い洗浄 すすぎ

自動洗浄機

全自動洗浄機

消　毒 乾　燥 整理・保管

消毒乾燥保管庫

●同じ種類の食器をまとめてラッキングする。
●ラックには食器を無理に重ねず、正しく並べる。
●ひどい汚れは、予備浸漬または予備洗浄による前処理を。
●専用洗剤を使う。(中性洗剤を使用する場合は注意。)
●洗浄温度は60～70℃、すすぎ温度は80～90℃が基本。
●食器に衝撃を与えないように注意する。
● 破損が多い場合は、床にマットを敷く。

●消毒温度・時間に注意し急冷しない。
●インジケーターと庫内温度の誤差に注意。
●サーモスタットの作動状態・位置に注意。
●ボイラー、配管の湯あか、水質に注意。
●熱風吹き出し口は、高温になるので注意。
●未使用食器を保管しない。
●食器を効率よく乾燥させるため、隙間を空け、つめすぎない。

●食品の色が食器に移行するので、長時間放置しない。
●食器かごなどの金属部に強くふれると、落ちない
汚れがつくので注意。

●食器の仕分けは、早めにする方が効率が良い。
●汚れが落ちにくくなるので、残菜･残飯は、
なるべく早く取り除く。

●予備浸漬は30～40℃のぬるま湯で15～
20分程度とする。

●でんぷんやタンパク質汚れは、温水（40℃
以下）や前浸漬剤への浸漬が効果的。

●食器を傷つけないよう柔らかいスポンジ
を使用する。

●浸漬槽に浮いた油などが付着しないよう
注意する。

●食器に衝撃を与えないように注意。

● 40℃程度のぬるま湯を
使い、平常は中性洗剤
で洗う。

●食器を傷つけないよう柔ら
かいスポンジを使用する。

●予備洗浄槽と分けるか、
湯を完全に入れ換える。

● 汚れた液は取り換え、
注ぎ足さない。

●洗う温度より高めのきれい
な水で十分すすぐ。

●流水の場合は5秒以上、
ため水の場合は2回以上
取り替えてすすぐ。

●リンス剤(乾燥仕上剤)を
添加すると乾燥が早い。

●タオリング(ふきんがけ)
はしない方が衛生的。

●うす汚れは漂白剤で処理し、十分すすぐ。（1～2週間に1回程度）
●食器を傷つけないよう柔らかいスポンジを使用する。
●酸素系漂白剤の浸漬タイプを使う。
（メラミン･ポリプロピレン食器に塩素系は使えない。）
●ポリカーボネート食器に塩素系を使う場合は、濃度と時間に注意。

漂  白

●滅菌のためにも乾燥は完全に。
●水切れを工夫した収納をすれば、消毒に
よる蓄熱・放熱だけでも十分乾燥する。

●消毒乾燥保管庫の場合、未使用食器まで
熱処理しないように注意する。

製品の 異常 とその 原因 と 対策 プラスチック製食器
取り扱い4つのポイント 製品表面を硬いものでこすっていませんか？1 消毒保管庫の時間・温度は適正ですか？2 洗浄は、迅速で完全ですか？3 乱雑な取り扱いはしていませんか？4

項目
チェックポイント

対　　　応

ポリプロピレン ポリカーボネートメラミン樹脂症状

黄ばみ

色素の着色

割れ

欠け

ひび

電子レンジに使用していないか。

熱いうちの取り扱いに不備はないか。

食器保管庫の庫内温度や時間は適切か。

強い衝撃を加えたり荷重をかけていないか。

下膳後すぐに残菜処理をしているか。

食器保管庫内の食器の配置は適切か。

漂白剤は適切か。

食器保管庫の庫内温度や時間は適切か。

使用できない。 短時間温める程度で使用する。

衝撃を加えない作業とする。

85～90℃、40～50分の条件を確認する。

85～90℃、40～50分の条件を確認する。

85℃、20～30分の条件を確認する。

作業工程内の取り扱いに注意する。

汚れが落ちにくくなるので、使用した食器は迅速に洗浄する。

熱が庫内の一部にこもらないように、食器を均等に配置する。
また、熱風吹き出し口付近の高温になりやすい所に食器を置かないようにする。

酸素系漂白剤を使用する。 酸素系、塩素系可

85℃、20～30分の条件を確認する。

衝撃を加えたり、急激な温度変化
を与えない作業とする。

項目
チェックポイント

対　　　応

ポリプロピレン ポリカーボネートメラミン樹脂症状

光沢の低下

みがき粉や硬いたわしを使用していないか。

洗剤は所定の温度・濃度で使用しているか。

洗浄機の水温・水圧は適正か。ノズルの詰まりはないか。

食器保管庫の庫内温度や時間は適切か。

食器保管庫内の食器の配置は適切か。

漂白には適正な漂白剤を使用しているか。

漂白剤は所定の濃度・温度・時間で
使用しているか。

煮沸消毒をしていないか。

軟らかいスポンジを使用する。メラミンスポンジや研磨剤入りスポンジは使用しない。

洗剤の取扱説明書を確認する。

洗浄機を定期的にチェックする。

保管庫をチェックする。

熱風の滞留がないよう食器を均等に配置する。

酸素系漂白剤を使用する。

漂白剤の取扱説明書を確認する。

煮沸を要するときは100℃以下2～3分にとどめる。

酸素系、塩素系可

85～90℃の熱湯で2～3分処理する。

漂白剤の取扱説明書を確認し、
特に塩素系は濃度に、酸素系は
時間に注意する。

●熱湯消毒の場合、
　煮沸消毒槽の蓋を
しないで時間に注意。

いつまでも、美しくお使いいただくために。
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洗浄・消毒・保管のチェックポイント
取扱説明書ダウンロード
製品を安全に長期間美しくご使用いただくために、
材質別の「取扱説明書」に従いご使用ください。
「取扱説明書」は、製品に同梱されています。また、
当社ホームページからもダウンロードできます。

チェックポイントポスターダウンロード
本ページを食器洗浄室などに掲示できる
ポスターにしたものをご用意しています。ご希望
の方は当社までご請求ください。また、当社
ホームページからもダウンロードできます。


