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学校給食ࡣ成長期࡟あࡿ児童生徒ࡢ心身ࡢ健全࡞発達ࠊࡵࡓࡢ教育面ࠊ栄養面ࠊ安全・

衛生面ࢆ࡝࡞勘案ࡋ提供࡚ࡋいまࠋࡍ栄養バランスࡓࢀ࡜ࡢ食事ࢆ提供ࡾࡼ࡟࡜ࡇࡿࡍ

健康ࡢ保持増進ࢆ図ࠊࢇࢁࡕࡶࡣ࡜ࡇࡿ学校ࡿࡅ࠾࡟食育ࡢ推進ࢆ図ࡿ上࡛大࡞ࡁ教育

的役割ࢆ担ࡾ࠾࡚ࡗまࠋࡍ 

実施࡟あࠊࡣ࡚ࡗࡓ食中毒や感染症ࡢ発症予防ࢆ中心࡟衛生管理ࡢ徹底ࢆ図ࡾ࠾࡚ࡗ

まࠊࡀࡍ近ᖺ࡛ࠊࡣ全国的࡟ノロウイルスࡿࡼ࡟࡝࡞食中毒や衛生面ࡢ事故ࡶ発生࡚ࡋ

 ࠋࡍまࡾあࡀいく必要࡚ࡋ強化ࢆ衛生管理ࠊࡾ࠾

文部科学省࠾࡟い࡚ࠕࠊࡣ学校給食衛生管理ࡢ基準ࠖࠊࡀ学校給食法第９条࡟定ࡿࡵ

基準࡚ࡋ࡜位置࡙ࡾ࠾࡚ࢀࡽࡅまࠊࡀࡓࡋᖹ成 「1 ᖺ３月ࠕ࡟学校給食衛生管理基準ࠖ

ᖹ成ࡀ学校給食衛生管理マニュアルࠖࠕࡶい࡚࠾࡟兵庫県ࠋࡓࡋまࢀ改訂さ࡚ࡋ࡜ 「「

ᖺ３月࡟全面的࡟改訂さࢀまࠋࡓࡋ 

徹底ࡢ給食調理࡞安全࡛衛生的ࠊ中ࡿ࡞異ࡢ諸条件ࠊࡶい࡚࠾࡟本市࡚ࡅ受ࢆࡽࢀࡇ

明石市ࠕ࡞ࡓ新ࠊ度ࡢࡇࠊࡡ重ࢆ検討ࡢマニュアルࡓࡗ沿࡟基準ࡢ国や県ࠊࡵࡓࡿ図ࢆ

学校給食安全衛生マニュアル࡚ࠖࡋ࡜ᖹ成 「0 ᖺ３月以降ࡿ࡞࡜改訂ࢆ行いまࠋࡓࡋ 

学校給食関係者ࢀ࠿࠾࡟まࡢࡇࠊࡣ࡚ࡋマニュアルࢆ十分࡟理解ࡋ徹底ࡼ࡟࡜ࡇࡿࡍ

充実や質ࡿ࡞ࡽさࡢ学校給食ࡢ本市ࠊ࡟ࡶ࡜࡜ࡿࡵ努࡟実施ࡢ学校給食࡞安全ࡾࡼࠊࡾ

的向上࡚ࡆ࡞ࡘ࡟いࡁࡔࡓまࡼࡍう࠾願いいࡋࡓまࠋࡍ 
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Ⅰ 学校給食運営管理 

㸯 学校給食࡟おけࡿ安全衛生管理の重要性 

学校給食ࠊࡣ児童生ᚐࡢ生涯࡟わࡿࡓ健康ࡢ基礎࡙ࡾࡃやࠊ好ࡋࡲい人間関係ࢆ育࡚ࠊ࡝࡞ࡿ

多様࡛教育的ࡽࡡ࡞いࠊ࡚ࡗࡶࢆ学校教育活動ࡢ一環࡚ࡋ࡜実施࡛ࡢࡶࡿࢀࡉあࠊ࡟ࡵࡓࡢࡇࠋࡿ

学校給食࠾࡟い࡚ࡣ栄養ࣛࣂࡢンࡓࢀ࡜ࡢࢫ豊࡞࠿食஦ࡢ提供ࡎࡲࠊ࡜ࡇࡢࢇࢁࡕࡶࡣᏳ全࡛衛

生的࡛あࡀ࡜ࡇࡿ大前提࡛あࠋࡿ 

学校給食ࡿࡅ࠾࡟Ᏻ全性ࡢ確保ࠊࡣ直接調理業ົࢆ行う給食調理場࡛ࡢ衛生ࡢ徹底ࠊࢇࢁࡕࡶࡣ

給食活動ࡿࡅ࠾࡟児童ࡢ手洗いࡢ励行࡝࡞学校全体࡛衛生管理ࡾྲྀ࡟組ࡀ࡜ࡇࡴ㔜要࡛あࠋࡿ学

校給食ࡿࡅ࠾࡟衛生管理ࡢ徹底ࡘ࡟い࡚ࠕࠊࡣ学校給食衛生管理基準ࠖ㸦ᖹᡂ 「1 ᖺ㸱᭶ 」1 日付

文部科学省告示第 【4 号㸧࡟ᚑいࠊ学校給食ࡢ実施主体࡛あࡿ市ࡀ計⏬的࡟給食施設࣭設備ࡢ改

善࣭඘実࡟ດࡿࡵ必要ࡀあࡓࡲࠊࡾ給食現場࠾࡟い࡚ࠊࡣ校長ࡀ最高㈐任者ࡢ࡚ࡋ࡜㈐ົࢆ果ࡓ

 ࠋい࡞ࡽ࡞ࡤࢀࡅ࡞ࡲ組ࡾྲྀ࡟組織的ࡾ࡞࡜一体ࡀ学校給食関係者ࠊ࡝࡞ࡍ

ᖹᡂ㸶ᖺࠊ全国的࡟発生ࡓࡋ⭠管出血性大⭠菌感染症血清型㹍15】 ࠊࡣ集団食中毒஦故ࡿࡼ࡟

決࡚ࡋ一過性ࠊࡃ࡞ࡣ࡛ࡢࡶࡢ十ศ࡞Ᏻ全衛生管理ࢆ怠ࡤࢀいࡶ࡛࡛ࡇ࡝ࡘ起ࡾࡇ得ࡿ஦故࡛あ

ࠊࡃ࡞࡜ࡇࡿ怠ࢆᏳ全衛生管理ࡣい࡚࠾࡟学校給食ࠋࡿい࡚ࡋ示唆࡟ᡃ々࡚ࡋ࡜教訓ࠊࢆ࡜ࡇࡿ

 ࠋࡿあࡀ必要ࡃい࡛ࢇ組ࡾྲྀ࡟徹底ࡢࡑ

 

 

㸰 給食関係者の最高責任者と役割分担 

学校給食ࡢ実施者㸦市教育委員会㸧ࡣ自ࡢࡽ㈐任࠾࡟い࡚Ᏻ全࡞学校給食ࡢ実施࡟ࡵࡓࡢ必要

ࠊ࡚ࡋ࡜最高㈐任者ࡢࡑࡀ校長ࠊࡣ衛生管理業ົࡿࡅ࠾࡟学校ࡢ日常ࠋࡿࡵうດࡼࡿࡌ講ࢆ措置࡞

関係職員ࡢ役割ศ担ࡿࡍࢆ必要ࡀあࠋࡿ 

 

㸦㸯㸧学校給食実施者㸦教育委員会㸧の責務 

 㡯目 ෆ容 

㸯 献立作ᡂ 

栄養ࠊ嗜好ࠊ衛生ࠊ経費等ࢆ総合的࡟考慮ࠊࡘࡘࡋ学校給食及ࡧ食育ࡢᖺ間

指ᑟ計⏬࡟沿ࡓࡗ献立ࡢ作ᡂ 

㸰 調理形ែ 学校給食ࠕࡀ生ࡓࡁ教材࡚ࠖࡋ࡜食࡟関ࡿࡍ指ᑟ࡟活用࡛ࡼࡿࡁう検討 

㸱 食品ࡢ選定 

献立࡟基࡙ࡁ使用ࡿࡍ食品ࡢ選定及ࡧ予定価格ࡢ決定 

㸦食品ࡢ理化学検査ࠊ細菌検査ࡢ実施ࠊ地場産物ࡢ活用࡝࡞教育的࡟配慮ࡋ

 㸧ࡴ含ࡶ選定ࡢ食品ࡓ

㸲 納入業者ࡢ選定 食品ࢆ総合的࡟Ᏻ全࣭衛生的ࡾྲྀ࡟扱えࡿ納入業者ࡢ選定 

㸳 食品ࡢ購入 

選定ࡓࢀࡉ食品ࢆ選定ࡓࢀࡉ納入業者ࡽ࠿予定価格࡟基࡙ࡁ購入㸦適ṇ業

者ࠊ適ṇ価格࡛あࡘ࡟࠿ࡿい࡚ࡣ学校給食実施者ࡀ㈐任ࢆ᭷ࡿࡍ㸧 

㸴 栄養管理 

児童生ᚐࡢ実ែ࡟応ࡓࡌ摂ྲྀ基準ࡢ検討及ࡧ学校給食ࡿࡅ࠾࡟児童生ᚐࡢ

栄養摂ྲྀ基準ࡢศ析 

㸵 衛生管理 

ୖ記㸯～㸴࡟係ࡿ衛生管理及ࡧ指ᑟࠊ児童生ᚐ等ࡢ࡬衛生指ᑟࠊ施設࣭設備

市ࡧ及ࠊ指ᑟࡧ衛生管理及ࡓࡋࡽ照࡟学校給食衛生管理基準ࠊ衛生管理等ࡢ

⏫域ࡿࡅ࠾࡟衛生管理体制ࡢ整備 

㸶 職員ࡢ研修 

栄養教諭࣭学校栄養職員ࠊ学校給食調理員㸦非常勤職員含ࡴ㸧等関係職員ࡢ

研修ࡢ実施 

-1-



㸦㸰㸧校長の責務 

 㡯目 ෆ容 

㸯 

衛生管理組織ࡢ

設置 

学校ෆࡿࡅ࠾࡟一㈏ࡓࡋ衛生管理ࡘ࡟い࡚検討࣭協議࡛ࡿࡁ体制ࡢ整備 

㸰 定期検査ࡢ実施 ࠕ学校給食衛生管理基準ࠖ࡟基࡙ࡃ定期検査ࡢ実施 

㸱 

学校給食施設࣭設

備ࡢ検査結果࡟

基࡙ࡃ対応 

定期検査࠾࡟い࡚ࠕ改善ࢆ要ࡓࡋ࡜ࠖࡿࡍ஦㡯ࡘ࡟い࡚ࠊ施設࣭設備ࡢ改

善ࠊ教職員ࡢ࡬指ᑟ等適ษ࡞対応 

㸲 

調理ᚑ஦者ࡢ健

康診断ࠊ検便ࡢ実

施 

調理ᚑ஦者ࡢ健康診断ࡢ実施ࠊ長期休業中ࢆ含ࡵ毎᭶㸰回௨ୖࡢ検便ࡢ実

施ࠊ毎日ࡢ健康状ែࡢ把握࡜異常ࡀあࡿ場合ࡢ適ษ࡞対応 

㸳 検食ࡢ実施 日々ࡢ給食ࡢᏳ全性ࢆ確認ࠊ異常ࡀあࡿ場合ࡢ迅㏿࡞対応 

㸴 保存食ࡢ保存 原材料及ࡧ調理済ࡳ食品ࡢ確実࡞保存 

㸵 

食品ࡢ検཰ࠊ点

検ࠊྲྀཷࠊ保管ࡢ

実施 

食品ࡢ確実ࠊࡾྲྀࡅཷ࡞点検ࠊ記録及ࡧ適ษ࡞管理 

㸶 日常点検ࡢ実施 日常点検ࡢ結果ࠊ異常ࡀ認ࡓࢀࡽࡵ場合ࡢ適ษ࡞対応 

 

 

㸱 安全衛生の管理体制 

学校給食ࡿࡅ࠾࡟Ᏻ全衛生管理ࢆ徹底ࡾࡼࠊࡋ効果的࡟᥎進࡚ࡋいࡣ࡟ࡵࡓࡃ学校給食関係者

 ࠋࡿあࡀ必要ࡿࡍ᥎進࡚ࡗ࡞࡜一体࡟組織的ࠊ࡛࡜ࡶࡢ協力࡜理解ࡢ

教育委員会࠾࡟い࡚ࠊࡣ献立作ᡂࠊ物資選定ࠊ給食運営ࡘ࡟い࡚組織ࢆ設置ࠊࡋ学校給食ࡢ運

営ࠊ衛生管理ࠊ衛生管理及ࡧ食࡟関ࡿࡍ指ᑟࡘ࡟い࡚協議ࠊ検討ࢆ行うࠋ 

学校給食ࡢ実施ࡘ࡟い࡚ࠊࡣ学校給食実施者࡛あࡿ教育委員会ࡀ全࡚ࡢ㈐任ࢆ᭷࡛ࡢࡶࡿࡍあ

役割ศ担ࡀい࡚関係職員࠾࡟㈐任ࡢ校長ࠊࡣい࡚ࡘ࡟衛生管理業ົ等ࡢ日常ࡿࡅ࠾࡟学校ࠊࡀࡿ

学校ࠊࡾࡼ࡟方法ࡢ࡝࡞ࡿࡍ活用ࢆ࡝࡞学校保健委員会ࠋࡿࡵດ࡟徹底ࡢ衛生管理ࠊࡽࡀ࡞ࡋࢆ

ࡴ組ࡾྲྀ࡟組織的࡚ࡋ連携ࡀ࡝࡞専門機関ࡢ学校薬剤師等ࠊ保護者や健康福祉஦ົ所ࠊ教職員ࡢ

 ࠋࡿ大ษ࡛あࡀ࡜ࡇ

校長ࠊࡣ関係者間࣑ࢥࡢュࢩ࣮ࢣࢽョンࢆᅗ࡝࡞ࡿ職場環境࡙࡟ࡾࡃດࠊ࡟ࡶ࡜࡜ࡿࡵ必要࡟

応࡚ࡌ関係者࡟積極的࡟指ᑟࠋࡿࡍ 

学校給食衛生管理基準ࡿࡅ࠾࡟衛生管理㈐任者ࡘ࡟い࡚ࠊࡣ衛生管理࡟関ࡿࡍ高い専門性ࢆ᭷

ࢆい࡚指ᑟ的役割ࡘ࡟日常管理ࡢ衛生ࡢ学校給食調理員ࡧ衛生及ࡢ食品ࠊ衛生ࡢ施設࣭設備ࠊࡋ

担う教職員࡛あࡿ栄養教諭等ࢆ定࡚ࢀࡉ࡜࡜ࡇࡿࡵいࠊࡣ࡜ࡇࡢࡇࠊࡽࡀ࡞ࡋ࠿ࡋࠋࡿ学校給食

指ࡢ栄養教諭等ࠊ࡚ࡋ࡜最高㈐任者ࡢ衛生管理ࡢ日常ࡣ校長ࠊࡃ࡞ࡣ࡛ࡢࡶ負うࢆ㈐任ࡢ全࡚ࡢ

ᑟ及ࡧຓ言ࡀ෇滑࡟実施ࡼࡿࢀࡉう配慮࡞ࡽ࡞ࡤࢀࡅ࡞ࡋいࠋ 

役ࡢࡑࡀ学校給食調理員ࡿࡍ᭷ࢆ調理師ච許ࠊࡣい࡚࠾࡟い学校࡞ࡋ在籍ࡀ栄養教諭等ࠊ࠾࡞

割ࢆ担う࡚ࢀࡉ࡜࡜ࡇいࠋࡿ 

 

 

㸲 日常点検及び定期検査の実施 

学校給食調理場ࡢ施設࣭設備ࡢ状況や日常ࡢ衛生管理ࡢ実施方法ࢆ把握ࠊ࡟ࡵࡓࡿࡍ具体的࡞
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点検㡯目ࢆ決定ࠊࡋ㡯目࡟ᚑ࡚ࡗ点検ࢆ行うࡀ࡜ࡇ必要࡛あࠋࡿ 

点検㡯目ࠊࡣ࡟毎日行う日常点検࡜定期࡟行う定期検査ࡀあࠊࡣ࡜ࡇࡢࡽࢀࡇࠋࡿ文部科学省

学校薬剤師ࡣい࡚࠾࡟定期検査ࠊࡾ࠾࡚ࢀࡽࡵ定ࡀ点検㡯目ࡾࡼ࡟学校給食衛生管理基準ࠖࠕࡢ

等ࡢ協力ࢆ得࡚実施࡚ࢀࡉ࡜࡜ࡇࡿࡍいࠋࡿ 

 

㸦㸯㸧定期検査の実施 

ୗ記ࡢ検査票ࡾࡼ࡟定期的࡟点検ࢆ行うࠋ 

検査票ࠊࡣᖺ度経過後㸯ᖺ間保存ࠋࡿࡍ  

検査票 ༊ศ 定期検査ࡢෆ容 検査回数 

第㸯票 学校給食施設等 

建物ࡢ位置࣭ 使用༊ศࠊ建物ࡢ構造ࠊ建物ࡢ周ᅖࡢ状況ࠊ

日常点検ࡢ記録ࡢ᭷無 

ᖺ㸯回 

第㸰票 

学校給食設備等ࡢ

衛生管理 

調理室ࡢ整理整頓等ࠊ調理機器࣭器具ࡢࡑ࡜保管状況ࠊ

給水設備ࠊ共ྠ調理場ࢩࠊンࠊࢡ冷蔵庫࣭冷凍庫࣭食品

給食ᚑ஦者ࠊ廃棄物容器等ࠊ温度計࣭湿度計ࠊ保管室ࡢ

࣭ࡑ防ࠊ採ග࣭照明࣭通気ࠊ便所ࠊ手洗い࣭消毒施設ࡢ

防虫ࠊ天஭࣭床ࠊ清掃用具ࠊ日常点検ࡢ記録ࡢ᭷無 

ᖺ㸱回 

第㸱票 

学校給食用食品ࡢ

検཰࣭保管等 

検཰࣭保管等ࠊ使用水ࠊ検食࣭保存食ࠊ日常点検ࡢ記録

 ᭷無ࡢ

ᖺ㸱回 

第㸲票 調理過程 

献立作ᡂࠊ食品ࡢ購入ࠊ食品ࡢ選定ࠊ調理過程ࠊ஧ḟ汚

染ࡢ防Ṇࠊ食品ࡢ温度管理ࠊ廃棄物処理ࠊ配送࣭配食ࠊ

残品ࠊ日常点検ࡢ記録ࡢ᭷無 

ᖺ㸯回 

第㸳票 

学校給食ᚑ஦者ࡢ

衛生࣭健康状ែ 

衛生状ែࠊ健康状ែࠊ日常点検ࡢ記録ࡢ᭷無 ᖺ㸱回 

第㸴票 定期検便検査処置 

赤痢菌ࠊࣛࢿࣔࣝࢧࠊ⭠管出血性大⭠菌血清型㹍15】ࠊ

 ௚ࡢࡑ

᭶㸰回௨ୖ 

第㸵票 衛生管理体制 衛生管理体制 ᖺ㸯回 

 

㸦㸰㸧日常点検の実施 

日常ࡢ調理作業࠾࡟い࡚ࠊࡣ給食施設࣭設備࣭調理用器具等ࡢ確実࡞洗浄࣭消毒ࠊ調理ࡅ࠾࡟

 ࠋࡿ大ษ࡛あࡀ࡜ࡇࡃい࡚ࡡ㔜ࡳ積ࢆ把握等ࡢ健康状ែࡢ調理ᚑ஦者ࠊ扱いࡾྲྀ࡞衛生的ࡢ食品ࡿ

日常点検ࠊࡣ調理過程ࡿࡅ࠾࡟衛生管理点ࡘ࡟い࡚ࠊ適ษ࡟作業࡝࠿ࡓࡋうࢆ࠿点検ࠊࡋ食中

毒発生ࢆ防Ṇࡼࡋう࡛ࡢࡶࡿࡍ࡜あࡢࡑࠋࡿ実施ࡘ࡟い࡚ࠊࡣ校長ࡢ㈐任ࠊ࡛࡜ࡶࡢ栄養教諭等

ࠊࡣ࡟場合ࡓࢀࡉ発見ࡀ異常や不適ࡾࡼ࡟点検ࠋࡿ必要࡛あࡀ࡜ࡇࡿࡍ協力ࡀ学校給食調理員࡜

直࡟ࡕ校長࡟報告ࠊࡋ校長ࠊࡣ故㞀箇所ࡢ修理ࠊ調理ᚑ஦者ࡢ作業ෆ容ࡢ変更ࠊ食材ࡢ返品ࠊ献

立変更ࠊ調理済ࡳ食品ࡢ回཰等ࠊ必要࡞措置ࢆ講ࡿࡌ必要ࡀあࠋࡿ 

࠙具体的࡞実施方法ࠚ 

ձ 日常点検ࠊࡣ栄養教諭等ࡣࡓࡲ学校給食調理員ࡀ中心ࠊ࡚ࡗ࡞࡜当日ࡢ作業工程ࡾࡼ࡟あ

 ࠋࡿࡍ実施࡟確実ࠊ࡚ࡵ定ࢆ点検担当者ࡵࡌ࠿ࡽ

ղ 作業中ࡿࡅ࠾࡟温度や時間ࡢ確認ࡘ࡟い࡚ࡣ漏࡞ࡢࢀいࡼう࡟確実࡟実施ࡵࡓࡢࡑࠋࡿࡍ

 ࠋࡿࡍ࡟うࡼࡿࡁ実施࡛ࡃ࡞無理ࠊ࡚ࡋ࡝࡞ࡿࡍ工夫ࢆ記録票ࠊ࡟

ճ 点検ࡾࡼ࡟異常や不適ࡀ発見ࡓࢀࡉ場合ࠊࡣ校長ࡢ指示ࢆ仰ࡢࡑࠊࡂ対応状況ࠊ改善措置

状況ࡘ࡟い࡚記録ࠋࡿࡍ 

մ 日常点検結果ࠊࡣ校長ࡢ確認㸦検༳㸧ࠋࡿࡅཷࢆ 

յ 日常点検票ࠊࡣᖺ度経過後㸯ᖺ間保存ࠋࡿࡍ 
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点検票 ༊ศ 日常点検ࡢෆ容 

第㸶票 

作業前 学校給食ᚑ஦者㸦服装等ࠊ手洗いࠊ健康状ែ㸧ࠊ施設࣭設備ࠊ使用水ࠊ検཰ 

作業中 ୗ処理ࠊ調理時ࠊ使用水ࠊ保存食ࠊ配食 

作業後 

配送࣭配膳ࠊ検食ࠊ給食当番ࠊ食器具࣭容器࣭器具洗浄࣭消毒ࠊ廃棄物ࡢ処理ࠊ食

品保管室 

便所 

調理室ࡢ立ࡕ入ࡾ 

 

 

㸳 学校給食施設・設備の整備 

学校給食施設࣭ 設備ࠊࡣ調理作業工程࣭ 作業動線ࠊ適ษ࡞温度管理ࡢ࡝࡞衛生管理ࠊࡎࡽ࡞ࡳࡢ

ࢆ改善࡞計⏬的ࠊ行いࢆ点検࡟各学校給食施設࡛確実ࠊࡵࡓࡍ及ぼࢆ影響࡟調理ࡢい給食ࡋい࠾

行う必要ࡀあࠋࡿ 

教育委員会ࠊࡣ日常及ࡧ定期検査ࠊࡾࡼ࡟衛生管理ୖࡢ㔜要度ࡽ࠿見ࡓ優ඛ㡰位ࠊࡅࡘࢆ計⏬

的࡟改善ࢆᅗࠋࡿ 

場ࡃḞࢆ適ṇࡢ衛生管理ୖ࡚ࡋࡽ照࡟学校給食衛生管理基準ࠖࠕࡀい施設ࡋ著ࡢ老朽化ࠊࡓࡲ

合ࠊࡣ施設ࡢ新増築ࠊ改築ࠊ修理等࡛ࡅࡔࡿࡁ早期࡟改善ࡀ࡜ࡇࡿࡍ求ࡢࡑࠋࡿࢀࡽࡵ場合ࠊࡣ

 ࠋࡿ㔜要࡛あࡀ࡜ࡇࡿࡍ࡜施設ࡓࡋ༶࡟学校給食衛生管理基準ࠖࠕ

 

㸦㸯㸧ࠕ学校給食衛生管理基準ࠖ࡟示さࡿࢀ学校給食施設 

ձ 学校給食施設ࡘ࡟い࡚ࠊࡣୗ表ࡾ࠾࡜ࡢ示࡚ࢀࡉいࡿ 

共

通

事

項 

օ 学校給食施設ࠊࡣ衛生的࡞場所࡟設置ࠊࡋ食数࡟適ࡓࡋ広ࠋ࡜ࡇࡿࡍ࡜ࡉ 

ֆ 学校給食施設ࠕࠊࡣ学校給食施設ࡢ༊ศ㸦本ࢽ࣐ュࣝ࢔ ５.「」 参照㸧ࠖ࡟ᚑい༊ศ࡜ࡇࡿࡍ

༊ࡢ௚ࡢࡑࡧ非汚染作業༊域及ࠊ汚染作業༊域ࠊࡽ࠿観点ࡢ஧ḟ汚染防Ṇࠊࡣ調理場ࠊࡋ࡜

域࡟部屋༢位࡛༊ศࠋ࡜ࡇࡿࡍ 

և ࢫࢩ࢖ࣛࢻテࢆ࣒ᑟ入ࡼࡿࡍうດࢫࢩ࢖ࣛࢻࠊࡓࡲࠋ࡜ࡇࡿࡵテࢆ࣒ᑟ入࡚ࡋい࡞い調理場

 ࠋ࡜ࡇࡿᅗࢆ運用࢖ࣛࢻࡶい࡚࠾࡟

ֈ 作業༊域ࡢ外部࡟開ᨺࡿࢀࡉ箇所࢔࢚ࡣ࡟カ࣮テンࢆ備えࡼࡿうດࠋ࡜ࡇࡿࡵ 

作

業

域

内

の

施

設 
օ 食品ࡾྲྀࢆ扱う場所ࠊࡣ温度㸦「5℃௨ୗ㸧及ࡧ湿度管理㸦80％௨ୗ㸧ࡀ適ษ࡟行えࡿ空調等

 ࠋ࡜ࡇࡿࡵうດࡼࡿ備えࢆ

ֆ 食品ࡢ保管室ࠊࡣ専用࡛あࠋ࡜ࡇࡿ 

և 外部ࡢࡽ࠿汚染࡞ࡅཷࢆいࡼう࡞構造ࡢ検཰室ࢆ設ࠋ࡜ࡇࡿࡅ 

ֈ 排水溝ࠊࡣワࡾࡲ又ࡣ逆流ࡘ࠿ࠊࡃࡃ࡟ࡁ࠾ࡀ排水ࡀ飛散࡞ࡋい構造及ࡧ配置ࠋ࡜ࡇࡿࡍ࡜ 

։ 釜周ࡢࡾ排水ࡀ床面࡟流࡞ࢀいࡼう࡟排水溝ࢆ設ࠋ࡜ࡇࡿࡅ 

֊ 配膳室ࠊࡣ廊ୗ等࡜明確࡟༊ศࡢࡑࠊࡓࡲࠋ࡜ࡇࡿࡍ出入口ࠊࡣ࡟原則࡚ࡋ࡜施錠設備ࢆ設

 ࠋ࡜ࡇࡿࡅ

そ

の

他

の

区

域

の

施

設 

օ 廃棄物ࡢ保管場所ࠊࡣ調理場外ࡢ適ษ࡞場所࡟設ࠋ࡜ࡇࡿࡅ 

ֆ 学校給食ᚑ஦者専用ࡢ便所ࠊࡣ 

 ձ食品ࡾྲྀࢆ扱う場所及ࡧ洗浄室ࡽ࠿直接出入࡞ࡁ࡛ࡾい構造ࠋ࡜ࡇࡿࡍ࡜ 

 ղ食品ࡾྲྀࢆ扱う場所及ࡧ洗浄室ࡽ࠿㸱ｍ௨ୖ離ࡓࢀ場所࡟設ࡼࡿࡅうດࠋ࡜ࡇࡿࡵ 

 ճ便所ࡢ個室ࡢ前࡟調理衣ࢆ着脱࡛ࡿࡁ場所ࢆ設ࡼࡿࡅうດࠋ࡜ࡇࡿࡵ 

 

ղ ࡢࡑ௚留意点 

 ࠋ࡜ࡇࡿᅗࢆ運用࢖ࣛࢻࡣい࡚࠾࡟調理場ࡢ࣒テࢫࢩࢺࢵ࢙࢘ ࢔

ࡓࡗ調理ྎや棚࡛௙ษࠊࡾࡓࡅ設ࢆンタ࣮࢘カࡣ࡟境ࡢ非汚染作業༊域࡜汚染作業༊域 ࢖
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 ࠋ࡜ࡇࡿࡍう工夫ࡼࡿࡍ移動ࡀࡳࡢ食品ࠊ࡝࡞ࡿࡍࡾ

࡜汚染作業༊域ࢆ࡛ࡲ清掃終了時ࡽ࠿洗浄開始時ࠊ非汚染作業༊域ࡣ午前中ࠊࡣ洗浄室 ࢘

༊ศࠋ࡜ࡇࡿࡍ 

 ࠋ࡜ࡇい࡞扱わࡾྲྀࢆ食品ࡣ洗浄室࡛ ࢚

 

㸦㸰㸧ࠕ学校給食衛生管理基準ࠖ࡟示さࡿࢀ学校給食設備 

ձ 学校給食設備ࡘ࡟い࡚ࠊࡣୗ表ࡾ࠾࡜ࡢ示࡚ࢀࡉいࡿ 

共

通

事

項 

օ 機械及ࡧ機器ࡘ࡟い࡚ࠊྍࡣ 動式ࠊ࡝࡞ࡿࡍ࡟調理過程࡟合ࡓࡗ作業動線ࡼࡿ࡞࡜う配慮ࡋ

 ࠋ࡜ࡇࡿ配置࡛あࡓ

ֆ 全࡚ࡢ移動性ࡢ器具及ࡧ容器ࠊࡣ衛生的࡟保管ࠊࡵࡓࡿࡍ外部ࡽ࠿汚染࡞ࢀࡉい構造ࡢ保管

設備ࢆ設ࠋ࡜ࡇࡿࡅ 

և 給水給湯設備ࠊࡣ必要࡞数ࡀ使用࡟便利࡞位置࡟設置ࠊࢀࡉ給水栓ࠊࡣ直接手指ࢆ触ࡇࡿࢀ

 ࠋ࡜ࡇࡿ式等࡛あ࣮ࣂࣞࡿࡁ肘等࡛操作࡛ࠊうࡼい࡞ࡢ࡜

調

理

用

の

機

械

、

機

器

、

器

具

及

び

容

器 

օ 食肉類ࠊ魚介類ࠊ༸ࠊ㔝菜類ࠊ果実類等食品ࡢ種類ࢀࡒࢀࡑࠊ࡟࡜ࡈ専用࡟調理用ࡢ器具及

加熱ࠊ調理用ࠊୗ処理用ࠊࡣ容器ࡧ器具及ࡢ調理用ࡢࢀࡒࢀࡑࠊࡓࡲࠋ࡜ࡇࡿ備えࢆ容器ࡧ

調理済食品用等調理ࡢ過程࡟࡜ࡈ༊別ࠋ࡜ࡇࡿࡍ 

ֆ 調理用ࡢ機械ࠊ機器ࠊ器具及ࡧ容器ࠊࡣ洗浄及ࡧ消毒ࡿࡁ࡛ࡀ材質ࠊ構造࡛あࠊࡾ衛生的࡟

保管࡛࡛ࡢࡶࡿࡁあࠊࡓࡲࠋ࡜ࡇࡿ食数࡟適ࡓࡋ大࡜ࡉࡁ数㔞ࢆ備えࠋ࡜ࡇࡿ 

և 献立及ࡧ調理ෆ容࡟応ࠊ࡚ࡌ調理作業ࡢ合理化ࡾࡼ࡟衛生管理ࢆ඘実ࠊࡵࡓࡿࡍ焼ࡁ物機ࠊ

ᥭࡆ物機ࠊ真空冷༷機ࠊ中心温度管理機能付ࡁ調理機等ࡢ調理用ࡢ機械及ࡧ機器ࢆ備えࡼࡿ

うດࠋ࡜ࡇࡿࡵ 

シ

ン

ク 

࣭食数࡟応࡚ࡌゆࡢࡾ࡜あࡿ大ࠊࡉࡁ深࡛ࡉあࠋ࡜ࡇࡿ 

࣭ୗ処理室ࡿࡅ࠾࡟加熱調理用食品ࠊ非加熱調理用食品及ࡧ器具ࡢ洗浄࡟用いࢩࡿンࡣࢡ別々

 ࠋ࡜ࡇࡿࡍ࡜槽式構造୕ࠊ࡟ࡶ࡜࡜ࡿࡍ設置࡟

࣭調理室࠾࡟い࡚ࠊࡣ食品用及ࡧ器具等ࡢ洗浄用ࢩࡢンࢆࢡ共用࡞ࡋいࠋ࡜ࡇ 

うࡼい࡞ࡋ相互汚染ࡶい࡚ࡘ࡟ࢡンࢩࡢ等㸧ࡋࡽࡉ水ࡢ豆腐ࠊࡋ水戻ࡢ用途㸦乾物ࡢ௚ࡢࡑ࣭

ດࠋ࡜ࡇࡿࡵ 

冷

蔵

及

び

冷

凍

設

備 

࣭食数࡟応ࡓࡌ広ࡀࡉあࢆࡢࡶࡿ原材料用及ࡧ調理用等࡟整備ࠊࡋ共用ࢆ避ࠋ࡜ࡇࡿࡅ 

温

度

計

及

び

湿

度

計 

࣭調理場ෆࡢ適ษ࡞温度及ࡧ湿度ࡢ管理ࠊ࡟ࡵࡓࡢ適ษ࡞場所࡟ṇ確࡞温度計及ࡧ湿度計ࢆ備

えࠋ࡜ࡇࡿ 

࣭冷蔵庫࣭冷凍庫ࡢෆ部及ࡧ食器消毒庫ࡢࡑ௚ࠊ࡟ࡵࡓࡢ適ษ࡞場所࡟ṇ確࡞温度計ࢆ備えࡿ

 ࠋ࡜ࡇ

廃

棄

物

容

器

等 

࣭蓋付ࡢࡁ廃棄物専用ࡢ容器ࢆ廃棄物ࡢ保管場所࡟備えࠋ࡜ࡇࡿ 

࣭調理場ࠊࡣ࡟蓋付ࡢࡁ残菜入ࢆࢀ備えࠋ࡜ࡇࡿ 

学

校

給

食

従

事

者

専

用

手

洗

い

設

備

等 

࣭前室ࠊ便所ࡢ個室࡟設置ࠋ࡜ࡇࡿࡍ 

࣭作業༊ศ࡟࡜ࡈ使用ࡋやࡍい位置࡟設置ࠋ࡜ࡇࡿࡍ 

࣭肘࡛ࡲ洗えࡿ大ࡢࡉࡁ洗面ྎࢆ設置ࠋ࡜ࡇࡿࡍ 

࣭給水栓ࠊࡣ直接手指ࢆ触࡞ࡢ࡜ࡇࡿࢀいࡼうࠊ肘等࡛操作࡛࣮ࣂࣞࡿࡁ式ࠊ足踏ࡳ式又ࡣ自

動式等ࠋ࡜ࡇࡿࡍ࡜ 

࣭温水࡟対応ࡓࡋ方式࡛あࠋ࡜ࡇࡿ 

 →文部科学省ࠕ学校給食調理場ࡿࡅ࠾࡟手洗いࢽ࣐ュࣝ࢔㸦ᖹᡂ 「0 ᖺ㸱᭶㸧ࠖ参照 

 

ղ ࡢࡑ௚留意点 

 ࠋ࡜ࡇࡿࡍ༊別࡟࡜生食用ࡧ加熱調理後及࡜原材料用ࡣい࡚ࡘ࡟冷凍設備ࡧ冷蔵及 ࢔

ࡿ整えࢆ用便後衣服ࠊࡣい࡚ࡘ࡟手洗い設備ࡿࡍ設置࡟個室ࡢ便所ࡢ学校給食ᚑ஦者用 ࢖

-5-



前࡟手洗いࡿࡁ࡛ࡀ位置࡟設置ࠋ࡜ࡇࡿࡍ 

→文部科学省ࠕ学校給食調理場ࡿࡅ࠾࡟手洗いࢽ࣐ュࠖࣝ࢔参照 

 ࠋ࡜ࡇࡿࡍ࡟うࡼࡿ出ࡀう温水ࡼࡿࡁ࡛ࡀ手洗い࡞඘ศࠊࡣい࡚ࡘ࡟給水栓ࡢ手洗い設備 ࢘

→文部科学省ࠕ学校給食調理場ࡿࡅ࠾࡟手洗いࢽ࣐ュࠖࣝ࢔参照 

 

㸦㸱㸧学校給食施設及び設備の衛生管理 

学校給食施設及ࡧ設備ࠊࡣ食品衛生ୖ及ࡧ労働Ᏻ全ୖ࠾࡟い࡚望ࡋࡲい環境࡟維持ࡿࡍ必要ࡀ

あࠋࡿ 

ձ 施設及ࡧ設備ࠊࡣ清潔ࢆ維持ࠋ࡜ࡇࡿࡍ 

ղ 食品ࡢ保管場所ࡣ整理整頓ࠋ࡜ࡇࡿࡍ 

ճ 調理場ࠊࡣ᥮気ࢆ行いࠊ温度ࡣ 「5℃௨ୗࠊ湿度ࡣ 80％௨ୗ࡟保ࡼࡘう࡟ດࠋ࡜ࡇࡿࡵ 

մ 調理室及ࡧ食品ࡢ保管室ࡢ温度及ࡧ湿度ࠊ並࡟ࡧ冷蔵庫及ࡧ冷凍庫ࡢෆ部ࡢ温度ࢆ毎日記

録ࠋ࡜ࡇࡿࡍ 

յ 計器㸦温度計ࠊ湿度計ࠊ表面温度計ࠊ中心温度計等㸧ࡣ定期的࡟検査ࠋ࡜ࡇࡿࡍ 

ն ࡳࡎࡡや衛生害虫ࡢ侵入ࢆ防Ṇࡢࡵࡓࡿࡍ措置ࢆ講ࡢࡽࢀࡑࠊ࡟ࡶ࡜࡜ࡿࡌ発生状況ࢆ㸯

ヶ᭶࡟㸯回௨ୖ点検ࠊࡓࡲࠋ࡜ࡇࡿࡍ発生ࢆ確認ࡓࡋ場合ࡢࡑࡣ都度駆除ࠊࡋ必要࡟応࡚ࡌ

適ษ࡞措置ࢆ行いࡢࡑࠊෆ容ࢆ記録ࠋ࡜ࡇࡿࡍ 

 

 

㸴 学校給食用食品の選定・購入 

衛ࡘ࠿良質ࠊ࡝࡞産物࡞新鮮ࡓࢀࡉ地元࡛生産ࠊࡣ࡟ࡵࡓࡿࡍ提供ࢆ給食࡞Ᏻ全ࠊ࡚ࡃࡋい࠾

生的ࢆࡢࡶ࡞選定ࠊࡋ購入ࡀ࡜ࡇࡿࡍ㔜要࡛あࠋࡿ 

食ࡢᏳ全性ࡀ確保ࠊࢀࡉ栄養ࣛࣂンࡀࢫ考慮ࡓࢀࡉ学校給食ࢆ作ࡢࡵࡓࡿ使用食品等ࢆ検討ࡍ

 ࠋࡿ㔜要࡛あࡀ࡜ࡇࡿࡍ十ศ尊㔜ࢆ意見ࡢ関係者ࡢ௚ࡢࡑ保護者ࠊ栄養教諭等ࠊࡣ࡟㝿ࡿ

 

㸦㸯㸧食品納入業者の選定 

࠙納入業者の留意点ࠚ 

ձ 納入業者ࠊࡣ学校給食ࡢ意義ࠊ役割ࢆ理解ࠊࡋ食品衛生法ࡢ஦業者ࡢ㈐ົࢆ遵Ᏺࠋ࡜ࡇࡿࡍ 

ղ 食品ࢆ衛生的ࡾྲྀ࡟扱うࠊࡵࡓᚑ業員ࡢ衛生教育ࡀ適ษ࡟行わ࡚ࢀいࠋ࡜ࡇࡿ 

ճ 食品ࡢ製造及ࡧ配送能力ࢆ確保ࠊࡋ納入温度ࠊ納入期日及ࡧ時間ࢆ厳Ᏺࠋ࡜ࡇࡿࡍ 

մ 製造所ࠊ販売所ࠊ保管所ࠊ使用容器ࠊ配送車等ࡢ衛生状ែࢆ良好࡟維持管理ࠋ࡜ࡇࡿࡍ特

 ࠋ࡜ࡇࡿࡍい࡚留意ࡘ࡟ୗ記஦㡯࡟

࣭新鮮࡞食材ࡢ厳選 

࣭製品管理ࡢ徹底 

࣭ᚑ業員ࡢ手洗いࡢ励行 

 駆除ࡢ昆虫等ࠊ族ࡑ࣭

࣭検査㸦細菌࣭食品添加物㸧 

࣭工場ෆ外ࡢ清潔保持 

࣭消毒ࡢ励行 

࣭飲料水ࡢ衛生管理 

࣭ᚑ業員࡟対ࡿࡍ健康管理࡜Ᏻ全衛生教育ࡢ周知徹底 

յ 納入業者ࡢᚑ業員ࠊࡣ毎᭶検便ࢆ実施ࡋ報告ࠋ࡜ࡇࡿࡍ 

ն 本市教育委員会ࡀ指定ࡿࡍ食品ࡘ࡟い࡚ࠊࡣ食品ෆ容証明書ࠊ製造工程表ࠊ細菌検査表ࠊ

食品衛生監視票ࢆ教育委員会࡟提出ࠋ࡜ࡇࡿࡍ 
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շ ࡢࡑ௚ࠊ本市教育委員会及ࡧ学校給食会ࡀ必要࡜認ࡿࡵ஦㡯ࡘ࡟い࡚ࡣ協議࡟応ࠋ࡜ࡇࡿࡌ 

࠙食材の納入方法等ࠚ 

ձ 配送車両ࠊࡣ食品専用࡛温度管理ࡿࡁ࡛ࡀ࡜ࡇࡿࡍࢆ車両ࢆ使用ࠋ࡜ࡇࡿࡍ 

目Ᏻ温度 

冷凍食品㸸－「0℃～－15℃ 冷蔵食品㸸㸳℃～10℃ 

ࡑ ࡢ ௚㸸常温 

ղ 出荷前ࡢ積込時࠾࡟い࡚ࠊࡣ必ࡎ入念࡞点検ࢆ行うࠋ࡜ࡇ 

ճ 不良品や納入数࡟不足ࡀあࠊࡣࡁ࡜ࡿ㏿や࡟࠿交᥮ࠊ補඘ࢆ行うࠋ࡜ࡇ 

մ 異物混入ࡀ発生ࡓࡋ場合ࡢࡑࠊࡣ原因ࡢ究明及ࡧ改善策ࢆ報告ࠋ࡜ࡇࡢ 

յ 納入業者ࠊࡣ本市ࡢ物資納入方式ࡀ各学校ࡢ࡬個別納入㸦㸰㸶ᑠ࣭ 養護学校㸧࡛ あࠊࡵࡓࡿ

緊急ࠊ変更ࠊࡣࡁ࡜ࡢ学校給食会等ࡢ指示࡟基࡙ࠊࡁ臨機応変࡟対応ࠋ࡜ࡇࡿࡍ 

ն 原則ࠊ࡚ࡋ࡜使用ࡿࡍ食材ࢆ前日納入ࡿࡍ場合ࠊࡣ午後㸯時ࡽ࠿午後㸲時 」0 ศࠊ࡟࡛ࡲ

当日納入ࡿࡍ場合ࠊࡣ午前㸶時 15ศࡽ࠿午前㸷時 」0 ศࢀࡒࢀࡑࠊ࡟࡛ࡲ納入ࠋ࡜ࡇࡿࡍ 

շ 配送中及ࡧ学校ෆ࠾࡟い࡚ࠊ஦故等࡞ࡢいࡼう十ศ注意ࠋ࡜ࡇࡿࡍ特࡟学校ෆ࠾࡟い࡚ࠊࡣ

児童ࡢᏳ全確保࡟ດࠋ࡜ࡇࡿࡵ 

ո 食材ࡢ納入ࡘ࡟い࡚ࠊࡣ学校給食ᚑ஦者等ࡢ指示ࡿࡍ場所࡟納品ࠊࡋ品ྡ࣭数㔞࣭品質等

 ࠋ࡜ࡇࡿࡅཷࢆ点検ࡢ

չ 納入時ࠊࡣ࡟清潔࡞服装࡛行いࠊ靴ࡣ清潔࡜ࡢࡶ࡞履ࡁ替えࠋ࡜ࡇࡿ 

պ 原材料ࠊ製品及ࡧ輸送箱ࠊࡣ汚染࡞ࡢいࡼう衛生的ࡾྲྀ࡟扱うࠋ࡜ࡇ 

ջ 配送車両ࡘ࡟い࡚ࠊࡣ洗浄及ࡧ消毒ࢆ励行ࠊࡋ常࡟清潔保持࡟ດࠋ࡜ࡇࡿࡵ 

ռ 㸰種類௨ୖࡢ食品ࢆ混載ࡿࡍ場合ࠊࡣビ࣮ࣝࢽ袋等࡛௙ศࠊ࡝࡞ࡿࡍࡅ௚食品࡟接触ࡏࡉ

 ࠋ࡜ࡇい࡞

ս 配送担当者ࠊࡣ࡟調理室ෆࡢ࡬立ࡕ入ࢆࡾ禁Ṇࠋ࡜ࡇࡿࡍ 

վ 専用容器ࠊࡣ当日回཰ࢆ行いࠊ必ࡎ洗浄࣭消毒ࠊࡋ衛生的ࡾྲྀ࡟扱うࠋ࡜ࡇ 

 

㸦㸰㸧食品の選定 

࠙食品の選定の留意点ࠚ 

ձ 食品ࡢ購入࡟あࠊࡣ࡚ࡗࡓ過度࡟加工ࡣࡢࡶࡓࡋ避ࠊࡅ鮮度ࡼࡢい衛生的ࢆࡢࡶ࡞選定ࡍ

 ࠋࡿ

ղ 不必要࡞食品添加物ࢆ使用ࡓࡋ食品やࠊෆ容表示ࠊ消費期限࣭賞味期限ࠊ製造業者等ࡀ明

 ࠋい࡞ࡋ選定ࡣい食品࡞࡛࠿ࡽ

ճ 缶ワࠊ乾物ࠊ調味料等常温࡛保存ྍ能࡞食品ࢆ除ࠊࡁ食肉類ࠊ魚介類ࠊ㔝菜類ࡢࡑࠊ௚生

鮮食料品ࡘ࡟い࡚ࠊࡣ㸯回又ࡣ㸯日࡛使いษࡿ㔞ࢆ購入ࠋࡿࡍ 

մ 食品ࡢᏳ全性࡟関ࡿࡍ情報཰集࡟ດࠊ࡟ࡶ࡜࡜ࡿࡵ関係健康福祉஦ົ所等ࡢࡽ࠿情報提供

 ࠋࡿࡍ購入ࢆ食品࡚ࡋ考慮ࢆ発生状況ࡢ食中毒ࠊ感染症ࡿࡅ࠾࡟地域ࠊࡅཷࢆ

յ 食品ࡢ保管施設࣭設備ࡢ状況ࠊ学校給食費ࡢ࡜関連ࠊᏳ定ࡓࡋ供給体制࡝࡞総合的࡟検討

 ࠋࡿࡍ

ն ୗ記ࡢ書類ࢆ提出ࠋࡿࡍ 

 食品ෆ容明細書 ࢔

 製造工程表 ࢖

 細菌検査票 ࢘
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 提出㸧ࡾࡼ࡟食品衛生監視票㸦場合ࡢ製造工場 ࢚

 

㸦㸱㸧食品の定期的࡞点検の実施 

原材料及ࡧ加工食品ࡘ࡟い࡚定期的࡟微生物㸦細菌等㸧検査ࠊ理化学検査㸦残留農薬ࠊ添加物

等㸧ࢆ実施ࠋࡿࡍ 

点検ࡿࡍ食品ࠊ残留農薬࣭食品添加物࣭細菌等ࡢ点検㡯目及ࡧ点検方法等ࡘ࡟い࡚ࠊ検査機関

 ࠋࡿᅗࢆ共᭷ࡢ情報ࠊࡓࡲࠋࡿࡍ実施ࢆ点検ࡢ食品ࠊࡾᅗࢆ連携࡜

 

㸦㸲㸧食品の検収 

納入ࡓࢀࡉ食品ࡢᏳ全性ࢆ確認ࠊ࡟ࡵࡓࡿࡍ検཰ࡣ不ྍḞ࡞業ົ࡛あࠋࡿ日々ࡢ学校給食࡟使

用ࡿࡍ食品ࠊࡣ納入業者等ࡽ࠿納品ࡿࢀࡉ都度ࠊ学校給食衛生管理基準࡟挙ࡿࢀࡽࡆ㡯目ࡘ࡟い

࡚点検ࢆ行うࠋ 

 

㸦㸳㸧食品の保管 

食品ࠊࡣ缶ワࠊ乾物ࠊ調味料等常温࡛保管ྍ能ࡢࡶ࡞௨外ࠊࡣ㸯回࡛使いษࡿ㔞ࢆ購入ࠊࡀࡿࡍ

納入ࡓࢀࡉ食材ࢆ保管ࡿࡍ必要ࡀあࡿ場合ࠊࡣ学校給食衛生管理基準࡟基࡙ࡁ行うࠋ 

 

 

㸵 学校給食従事者の健康管理 

Ᏻ全࡞学校給食ࢆ提供ࠊࡣ࡟ࡵࡓࡿࡍ調理ᚑ஦者ࡢ健康管理ࢆ適ษ࡟行うࠋ 

調理ᚑ஦者ࠊࡣ自ࡢࡽ健康࡟留意࡛ࢇࢁࡕࡶࡣ࡜ࡇࡿࡍあࠊࡀࡿ校長ࠊࡣ調理ᚑ஦者ࡢ定期的

 ࠋ行うࢆ健康観察ࡶい࡚࠾࡟日常点検ࠊࡵࡌࡣࢆ実施ࡢ健康診断࡞

 

㸦㸯㸧定期的࡞健康診断 

健康診断ࠊࡣ調理ᚑ஦者ࡢ一般的࡞健康状ែࢆ知࡟ࡵࡓࡿ実施ࠋࡿࡍ 

健康診断ࠊࡣᖺ㸯回ࡢ定期健康診断ࢆ行うࡢࡑࠊ࡟ࡶ࡜࡜௚ᖺ㸰回定期࡟健康状ែࢆ把握ࡿࡍ

 ࠋいࡋࡲ望ࡀ࡜ࡇ

 

㸦㸰㸧月㸰回以上の検便 

検便ࠊࡣ調理ᚑ஦者ࡀ食中毒ࡢ原因微生物࡟感染࡚ࡋい࠿ࡿ否ࡘ࡟࠿い࡚検査ࠋࡿࡍ 

赤痢菌ࣛࢿࣔࣝࢧࠊ属菌ࠊ⭠管出血性大⭠菌感染症血清型㹍15】ࡢࡑࠊ௚必要࡞細菌等ࡘ࡟い

࡚毎᭶㸰回௨ୖ実施ࠋࡿࡍ 

ձ 本人や家族ࡀ経口感染ࡿࡍ病原体ࡢ汚染地域ࢆ旅行ࡓࡋ時ࠊ及ࡧ家族࡟保菌者ࠊ発症者ࡀ

いࡿ場合ࡣ࡟臨時࡟検便ࠋࡿࡅཷࢆ㸦学஦給食課࡜連絡ࡿ࡜ࢆ㸧 

ղ 地域ࡢ感染症ࡢ状況等຺ࢆ案ࢫࣝ࢖࢘ࣟࣀࠊࡋ等ࡘ࡟い࡚ࡶ必要࡟応࡚ࡌ検査ࢆ行うࠋ 
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࠙定期の検便࡟よࡿ食中毒の原因微生物が陽性の場合の対応ࠚ 

  校長ࡣ検便ࡢ結果ࠊୗ痢症等ࡢ症状ࡓࡲࠊࡃ࡞ࡀ自覚症状࡞ࡶいࠊいわゆࡿ健康保菌者㸦無症状

病原体保᭷者㸧ࡘ࡟い࡚ࠊࡣ食中毒等஦故ࢆ未然࡟防Ṇ࡟ࡵࡓࡿࡍḟࡼࡢう࡞措置ࠋࡿ࡜ࢆ 

ձ 当ヱ調理ᚑ஦者ࢆ調理作業࡟ᚑ஦࡞ࡏࡉいࠋ 

ղ 児童ࡢ健康状ែࢆ確認ࠋࡿࡍ 

ճ 学校་ࡣࡓࡲ主治་ࠊ必要࡟応࡚ࡌ健康福祉஦ົ所等࡟指示ࢆ仰ࠋࡄ 

մ 検便検査ࡢ結果やࡢࡑ後ࡢ勤ົୖࡢ措置ࡘ࡟࡝࡞い࡚ࠊࡣ職員ࡢ࣮ࢩࣂ࢖ࣛࣉࡢ保護࡟十ศ

留意ࠋࡿࡍ 

յ 学஦給食課࡜連絡ࢆ密ࠋࡿࡍ࡟ 

 

㸦㸱㸧調理開始前の健康観察 

調理ᚑ஦者ࡢ健康状ែࠊࡣ作業全体࡟影響ࠊ࡛ࡢࡿࡍ毎朝ࡢࡑ状ែࢆ確認ࡀ࡜ࡇࡿࡍ㔜要࡛あ

う心ࡼࡃ࠾࡚ࡋ把握ࢆ状ែ࡞健康ࡢ個人個人ࠊࡋ観察ࡃࡼࢆ互い࠾ࡽ࠿調理ᚑ஦者間࡛日頃ࠋࡿ

 ࠋࡿ大ษ࡛あࡀ࡜ࡇࡿࡵດ࡟うࡼい࡞ࡋ形骸化ࡀ健康観察ࡢ日々ࠊࡅࡀ

健康観察ࠊࡣձୗ痢࡚ࡋࢆい࡞いࠊ࠿ղ発熱࣭⭡痛࣭嘔ྤ࡚ࡋい࡞いࠊ࠿ճ本人や家族࡟感染

症ࡢࡑࡣࡓࡲ疑い࡞ࡀいࠊ࠿մ手指࣭顔面࡟化膿性⑌患࡞ࡀいࡢࠊ࠿㡯目ࡘ࡟い࡚行いࠊ個人ࡈ

 ࠋࡃ࠾࡚ࡋ記録ࡣ健康状ែࡢ࡜

࠙感染症予防法の対象とࡿ࡞感染症ࠚ 

感染症類型 感染症ྡ 

一類感染症 

ࣈ࣮࣐ࣝࠊࢺࢫペࠊ༡米出血熱ࠊうࡑ痘ࠊ出血熱ࢦンࢥ࣭࢔࣑ࣜࢡࠊ出血熱࢚ࣛ࣎

 熱ࢧࢵࣛࠊ病ࢢࣝ

஧類感染症 

急性灰ⓑ髄炎ࠊ結核ࣇࢪࠊテࣜࠊ࢔㔜症急性呼吸器症候群㸦病原体ࣝ࢖࢘ࢼࣟࢥࡀ

࢖ࡀ㸦病原体ࢨン࢚ࣝࣇン࢖鳥ࠊ 㸧ࡿ限࡟ࡢࡶࡿあ࡛ࢫࣝ࢖࢘ࢼࣟࢥ属㹑Ａ㹐㹑ࢫ

ン࢚ࣝࣇンࢫࣝ࢖࢘ࢨＡ属࢖ン࢚ࣝࣇンࢨＡ࡛ࢫࣝ࢖࢘あࡢࡑ࡚ࡗ血清型ࡀＨ㸳㹌

㸯࡛あࡢࡶࡿ㸧 

୕類感染症 ࠊࣛࣞࢥ細菌性赤痢ࠊ⭠管出血性大⭠菌感染症ࠊ⭠チࣛࣃࠊࢫࣇチࢫࣇ 

四類感染症 

Ｅ型肝炎ࠊＡ型肝炎ࠊ黄熱ࠊ㹏熱ࠊ狂犬病ࠊ炭⑋ࠊ鳥࢖ン࢚ࣝࣇンࢨ㸦鳥࢖ンࣝࣇ

 㔝ඡ病等ࠊ࢔࣐ࣜࣛࠊ症ࢫࢾࣜࢶ࣎ࠊ㸧ࡃ除ࢆ㸦Ｈ㸳㹌㸯㸧ࢨン࢚

஬類感染症 

࢘ࠊ 㸧ࡃ除ࢆ等感染症ࢨン࢚ࣝࣇン࢖新型ࡧ及ࢨン࢚ࣝࣇン࢖㸦鳥ࢨン࢚ࣝࣇン࢖

後天性ࠊ症࣒࢘ࢪ࣏ࣜࢫࢺࣉࣜࢡࠊ㸧ࡃ除ࢆＡ型肝炎ࡧ性肝炎㸦Ｅ型肝炎及ࢫࣝ࢖

ච疫不全症候群ࠊ性器࢔ࢪ࣑ࣛࢡ感染症ࠊ梅毒ࠊ麻࣓ࠊࢇࡋチࣜࢩン耐性黄色ࢻࣈ

 球菌感染症等࢘

厚生労働省࡛

定ࡿࡵ感染症 

 ࢇࡋ風ࠊⓒ日咳ࠊ手足口病ࠊ感染性胃⭠炎ࠊ感染症ࢫࣝ࢖࢘㹐㹑ࠊ赤痢࣮ࣂ࣮࣓࢔

等࠙஬類感染症ࡌྠ࡜扱いࠚ 

※ୖ記ࡢ௚ࠊ࡟発生時࡟ᨻ௧࡛指定ࡿࡍ指定感染症ࠊ緊急対応ࡿࡍ新感染症及ࡧ新型࢖ン࢚ࣝࣇンࢨ等

 ࠋࡿあࡀ

 

ձ 一類～୕類感染症ࡢ場合ࠊࡣ就業制限࡛ࡢࡿ࡞࡜出勤࡞ࡋいࠋ職චࡢ対象ࠋࡿ࡞࡜ 

ղ 四類࣭஬類感染症及ࡢࡑࡧ௚ࡢ感染症ࡢ場合ࠊࡣ就業制限࡞ࡽ࡞ࡣ࡟いࡀ調理業ົ࡟ᚑ஦

 ࠋࡿ࡜ࢆ措置࡞必要࡝࡞い࡞ࡏࡉ

調理員ࡣ指ᑟ࡟基࡙ࠊࡁ調理業ົࢆ᥍え࡟ࡵࡓࡿ必要࡟応࡚ࡌ療養休暇ࡣࡓࡲᖺḟ休暇ࠋࡿ࡜ࢆ 

 

㸦㸲㸧ノロウイルス感染症への対応 

日常点検ࡿࡅ࠾࡟健康観察ࠊ࡚ࡗࡼ࡟ୗ痢࣭発熱࣭嘔ྤ等ࡢ症状ࡀ確認ࡓࢀࡉ場合ࠊࡣ࡟当ヱ

調理ᚑ஦者ࡣ་師ࡢ診察ࡢࡑࠊࡅཷࢆ原因ࢆ特定ࠋࡿࡍ 

ձ ࢆࢫࣝ࢖࢘ࣟࣀ原因ࡓࡋ࡜感染性⑌患࡛あ࡜ࡿ診断ࡓࢀࡉ当ヱ調理ᚑ஦者ࠊࡣ高感度ࡢ検
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便検査㸦㹐㹒－㹎Ｃ㹐法等㸧࠾࡟い࡚ࢆࢫࣝ࢖࢘ࣟࣀ保᭷࡚ࡋい࡞いࡀ࡜ࡇ確認࡛ࡲࡿࢀࡉ

 ࠋい࡞行わࢆ調理作業ࡿࢀ直接触࡟食品ࠊࡣ

ղ ࡢࡑ௚ࡢ調理ᚑ஦者࡟対ࠊ࡚ࡋ当ヱ調理ᚑ஦者࡜一緒࡟食஦ࡿࡍࢆ等ࠊ給食௨外࡛共通食

検便検ࡢ高感度ࠊ࡟様ྠ࡜当ヱ調理ᚑ஦者ࠊࡣ者ࡿあࡢ能性ྍࡓࡗあࡀ機会ࡢ感染ࠊࡾあࡀ

査ࢆ実施ࢆࢫࣝ࢖࢘ࣟࣀࠊࡋ保᭷࡚ࡋい࡞いࡀ࡜ࡇ確認ࡣ࡛ࡲࡿࢀࡉ調理࡟ᚑ஦࡞ࡏࡉいࠋ 

ճ 家族ࡶ含ࡓࡵ健康観察ࢆ行いࠊ家族ࡀ発症࡚ࡋいࡿ場合㸦疑いࢆ含ࡴ㸧ࠊࡶ高感度ࡢ検便

検査ࢆ実施ࢆࢫࣝ࢖࢘ࣟࣀࠊࡋ保᭷࡚ࡋい࡞いࡀ࡜ࡇ確認ࡣ࡛ࡲࡿࢀࡉ調理࡟ᚑ஦࡞ࡏࡉいࠋ 

մ 地域や学校ෆ࡛ࢫࣝ࢖࢘ࣟࣀ感染症ࡢ流行ࡢ඙ࡀࡋあࡿ場合ࡣ手洗いࡢ励行ࡢ徹底等ࠊ感

染防Ṇࡢ注意ࢆ払うࠋ 

յ 調理ᚑ஦者ࢫࣝ࢖࢘ࣟࣀࡀ等ࡢ病原微生物ࢆ保᭷ࡓࡋ場合㸦疑いࢆ含ࡴ㸧ࠊࡣ調理場ෆࢆ

消毒後ࠊ調理ࢆ開始ࠋࡿࡍ 

 

㸦㸳㸧体調不良時の対応及び予防 

体調࡟異常ࡀあࡿ場合ࠊࡣ必ࡎ校長࡟申告ࠋࡿࡍ校長ࡣ報告ࡢࡑࠊࡅཷࢆ状ែࡾࡼ࡟ḟࡼࡢう

 ࠋࡿ࡜ࢆ措置࡞

࣭調理作業࡟ᚑ஦࡞ࡏࡉいࠊࡣࡓࡲࠋ非汚染作業༊域ෆ࡛ࡢ作業ࢆ᥍えࠋࡿࡏࡉ 

࣭必要࡞治療ࠊࡅཷࢆ完治ࠋࡿࡏࡉ 

࣭必要࡟応࡚ࡌ帰宅ࠋࡿࡏࡉ 

ձ ୗ痢࣭発熱࣭⭡痛࣭嘔ྤ等ࡢあࡿ場合 

 ࠋい࡞ࡋᚑ஦࡟調理作業 ࢔

 ࠋࡿࡅཷࢆ治療࡞必要 ࢖

 ࠋࡿࡅཷࢆ検便࡟臨時࡚ࡌ応࡟必要 ࢘

 ࠋࡿࡍい࡚相談ࡘ࡟対応ࠊࡋ報告࡟学஦給食課 ࢚

ղ 化膿ࡓࡋ傷ࡀあࡿ場合 

 ࠋい࡞ࡋᚑ஦࡟調理作業ࠊࡣ場合ࡿあࡀ傷ࡓࡋ化膿࡟手指 ࢔

 ࠋࡿࡍ防護࡟完全ࠊࡣ࡟場合ࡢ腕や顔 ࢖

ճ 手指࡟傷や手荒ࡀࢀあࡿ場合 

 ࠋࡿࡍ着用ࢆ手袋 ࢔

մ ࡢࡑ௚健康㞀害ࡢあࡿ場合 

ࡣ場合ࡿ保菌者࡛あࡢ感染症ࠊ場合ࡿあࡀ疑いࡢࡑࡣࡓࡲ感染症ࡀ居人ྠࡣࡃࡋࡶ本人 ࢔

完治ࠊ࡛ࡲࡿࡍ調理作業࡟ᚑ஦࡞ࡋいࠋ 

յ 肉類࣭஧枚貝㸦汚染度ࡢ高い食品㸧ࠊࡣ生ࡢ状ែࡣࡃࡋࡶ不十ศ࡞加熱࡛食࡞࡭いࡼう࡟

 ࠋࡿࡵດ࡟うࡼい࡞ࡋ感染や保菌࡝࡞ࡿࡍ

ն 規則ṇࡋい生活ࢆ心ࠊࡅࡀ疲労防Ṇ࡟ດࡾࡼ࡟࡜ࡇࡿࡵච疫力ࢆ高ࠊࡵ仮࡟発病ࡶ࡚ࡋ㔜

症࡞ࡽ࡞࡟いࡼうࠋࡿࡍ࡟ 

շ 手荒ࢀ予防ࠊ࡟ࡵࡓࡢ作業終了後ࣁࡣン࣒࣮ࣜࢡࢻ等࡛手指ࢆ保護ࠋࡿࡍ 

 

 

㸶 学校給食࡟おけࡿ研修 

学校給食ࡢᏳ全衛生管理ࡢ徹底࡟資ࠊࡵࡓࡿࡍ関係教職員ࡀᏳ全衛生管理࡟関ࡿࡍ知識ࠊ技能
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 ࠋࡿᅗࢆ変革ࡢ意識ࡿ係࡟Ᏻ全衛生࡚ࡋࡑࠊ習得ࡢ

通ࢆ࡝࡞研修࡞様々ࡿࡍ主催ࡀ国ࡣࡓࡲ県ࠊࡣい࡚ࡘ࡟学校栄養職員ࡧ栄養教諭及ࠊࡵࡓࡢࡇ

ࡋ入手ࢆ情報ࡢい࡚ࡘ࡟࡝࡞留意点ࡢᏳ全衛生管理ୖࡧ動ྥ及ࡢᏳ全や衛生ࡢ食品ࡢ最新ࠊ࡚ࡌ

絶えࡎᏳ全衛生管理࡟関ࡢࡑࠊ࡚ࡋ専門性ࢆ高࡚ࡵいࡀ࡜ࡇࡃ㔜要࡛あࠊࡓࡲࠋࡿ調理ᚑ஦者࡟

 ࠋࡿࡍ調理業ົ࡛実践ࡢ日常ࠊࡋ᭷ࢆ基本的知識ࡿࡍ関࡟食中毒やᏳ全衛生管理ࡶい࡚ࡘ

市教育委員会ࡢࡵࡓࡢࡑࡣ研修ࡢ機会ࢆ設ࠊࡅあࡿいࡣ国ࠊ県ࡀ主催ࡿࡍ研修会࡟参加࡛ࡿࡁ

 ࠋࡿࡍう配慮ࡼ

 

 

㸷 学校給食調理従事者の心構え 

㸦㸯㸧調理作業の意義と心構え  

ձ 給食調理作業ࡢ意義 

学校給食ࠊࡣ児童ࡢ健康ࢆᏲࡾ体力ࠊ࡟ࡶ࡜࡜ࡿࡏࡉୖྥࢆ食育ࠊ食஦ࢆ࡝࡞࣮ࢼ࣐教

育ࡿࡍ目的࡛実施࡚ࢀࡉい࡚ࡋࡑࠋࡿ給食調理作業ࡢࡑࡣ中࡛ࡶ最ࡶ㔜要࡛基本的࡞部ศ

࡛あࠋࡿ調理ᚑ஦者ࡣᏳ全࡛衛生的࠾࡞いࡋい給食ࢆ調理ࢆ࡜ࡇࡿࡍ通ࠊ࡚ࡌ学校教育ࡢ

一端ࢆ担࡚ࡗい࡛ࡢࡿあࠋࡿ 

ղ 給食調理作業࡟臨ࡴ心構え 

 ࠋࡘ持ࢆ㈐任࡜自覚ࡢ࡜ࡿ一員࡛あࡿ支えࢆ学校教育࡟常 ࢔

改ࡢ作業ෆ容ࠊࡓࡲࠊࡅう心掛ࡼࡿࡵ進ࢆ作業࡟合理的ࠊ能率的ࡘ࠿Ᏻ全࡛衛生的࡟常 ࢖

善ࡾྲྀ࡟組ࡼࡴうດࠋࡿࡵ 

 ࠋ行う࡟確実࡚ࡗᏲࢆ手段࣭方法ࡢࡵࡓࡢᏳ全ࠊࡎៃ࡚ࡣ作業 ࢘

 ࠋࡿࡍ඘ศ注意࡟うࡼい࡞ࡢ஦故ࠊ合いࡅ掛ࢆ声࡟互い࠾ࠊࡣࡁ࡜ࡢ伴う作業ࢆ༴険 ࢚

 

㸦㸰㸧職員の和 

ྠ僚࡜良好࡞人間関係ࢆ保࠾ࠊࡵࡓࡘ互い࡟ヰࡋ合いࠊ理解ࡋ合いࠊ明ࡃࡿ健康࡞職場ࢆ作ࡾ

調理段階ࡢࢀࡒࢀࡑࠊࡃ࡞ࡣ行う༢独作業࡛࡛ࡾ࡜ࡦ一人ࠊࡣ給食調理作業ࠋࡿࡵうດࡼࡿࡆୖ

࡛相互࡟協力ࠊ協調ࡋ合いチ࣮࣒ワ࣮࡛ࢡ完結࡛ࡢࡶࡿࡍあࡢ࡜ࡿ自覚ࡀ必要ࠋࡿ࡞࡜ 

良い人間関係ࠊࡣ良いチ࣮࣒ワ࣮࡟ࢡ結ࡀࢀࡑࠊࡁࡘࡧうࡃࡲい࡞࠿いࠊ࡜給食ࡢ出来栄え࡟

影響ࡦࠊࡋい࡚ࠊࡣ஦故ࡢ遠因࡛ࡢࡶࡿ࡞ࡶ࡟あࠋࡿ 

朝ࠊ明ࡿい挨拶ࡽ࠿始࣮࣑ࠊࡾࡲテ࢕ンࡢࡑࠊࡣ࡛ࢢ日ࡢ作業ࡢ打合ࠊࡏ終業時ࡣ࡟཯省ࢆ行

うࠊ࡝࡞相互ࡢ理解ࢆ深ࠊࡵ各担当ࢆ全員࡛カࡋ࣮ࣂ合う姿勢ࡀ必要࡛あࠋࡿ 
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Ⅱ 食中毒防止及び食中毒発生時の対応 

㸯 食中毒防止の体制 

㸦㸯㸧児童に対する日常の保健教育・衛生指導の実施 

ձ 感染症や食中毒ࡢ予防࡟関ࡿࡍ保健教育ࢆ充実さࠊ࡟ࡶ࡜࡜ࡿࡏ日常生活࠾࡟けࡿ食中毒

等予防対策ࡢ実践ࠊ特࡟用便後や食஦前ࡢ手洗いࡘ࡟い࡚十ศ࡟指導ࠋࡿࡍ 

ղ 給食前࡟十ศ࡞手洗いࡼࡿࡍࢆう指導ࠋࡿࡍ 

ճ 給食当番ࡢ児童生ᚐ࡟対ࠊࡣ࡚ࡋ特࡟健康状態ࠊ衛生的࡞服装ࠊ配食前࣭用便後ࡢ手洗い

日常点検票ࠊࡓまࠋࡿࡍう指導ࡼ扱うࢆ手指࡛食器や食品࡞清潔࡟常ࠊ࡟ࡶ࡜࡜ࡿࡍ指導ࢆ

 ࠋࡿࡍࢆ記録࡟

մ 児童生ᚐࡢ家庭ࡽ࠿持参さࡿࡏ箸ࠊランチョンマットࠊࡣ不衛生࡞ࡽ࡞࡟いࡼう指導ࠋࡿࡍ 

 

㸦㸰㸧児童の健康状態の把握、患者の早期発見 

ձ 児童ࡢḞ席率ࡢ動ྥ࡟注意ࠊࡋ感染症࣭食中毒ࡢ᪩期発見࡟ດࠋࡿࡵ 

ղ 健康観察等ࡾࡼ࡟異常ࡢ発見࡟ດࠊࡵ疑わࡋい症状ࡀあࡿ場合ࠊࡣ医師ࡢ診察ཷࢆけさࡏ

 ࠋࡿ

そࠊ࡚ࡋ異常ࡀあࡓࡗ場合ࠊࡣ࡟学校医ࠊ教育委員会ࠊ健康福祉஦務所࡟連絡ࠊࡋそࡢ指

導ࡾࡼ࡟必要࡞措置ࢆ講ࠋࡿࡌ 

ճ 児童࡟対ࠊࡣ࡚ࡋ体調不良等ࡢ場合ࡣ࡟㏿や࡟࠿教職員࡟申ࡋ出ࡼࡿう࡟指導ࠊࡋ保護者

ࡍ連絡ࢆ᪨ࡢそ࡟学校ࡣ࡟場合ࡿあࡀ疑いࡢそࠊ࠿ࡿい࡚ࡗ罹࡟食中毒ࡀ児童ࠊࡣ࡚ࡋ対࡟

 ࠋࡿࡍう周知ࡼࡿ

 

㸦㸱㸧食品衛生について最新の情報の収集 

食中毒防Ṇࠊ࡟ࡵࡓࡢ原因物質ࡢ性質や原因ࡾ࡞࡜やࡍい食材等ࢆ知ࠊࡾ対応策ࢆ把握࠾࡚ࡋ

 ࠋࡃ

まࠊࡓ食中毒஦故ࡣᖺ々஦例や原因ࡀ変化ࠊࡵࡓࡿࡍ原因物質及び防Ṇ対策ࡘ࡟い࡚ࠊ最新情

報ࢆ収集ࠊࡋ㏿や࡟࠿関係者࡬周知ࠋࡿࡍ 

  

 

㸰 食中毒発生時の対応 

㸦㸯㸧食中毒㸦疑いを含む㸧発生時の連絡体制の確立 

健康異常ࢆ訴えࡿ者やḞ席者ࡢḞ席理由や症状ࠊ࡟ୗ痢࣭⭡痛࣭発熱࣭嘔ྤ࣭湿ࢇࡋ等ࡀ共通

ࠊ学校薬剤師ࠊ学校医࡟ࡕ直ࠊࡣ場合ࡓࡋ発生ࡀ஦例ࡿࢀ疑わ࡜食中毒や食中毒ࠊ࡝࡞ࡿࢀࡽ見࡟

教育委員会ࠊ健康福祉஦務所࡟指示ࢆ仰ࠊࡂ保護者ࡢ協力ࡢୗࠊḟࡢ஦項࡟万全ࢆ期ࠋࡍ 

食中毒発生時ࡢ緊急連絡体制ࡘ࡟い࡚ࠊࡣ夜間休日࡛あࡶ࡚ࡗ連絡ࡿࢀྲྀࡀ体制ࢆ஦前࡟整備

対応࡛࡚ࡗ持ࢆ責任ࡀ教頭ࡣࡓ校長まࠊࡣ࡟健康福祉஦務所や報道関係ࠊ教育委員会ࠊ࡟特ࠊࡋ

 ࠋࡃ࠾࡚ࡋ࡜体制ࡿࡁ
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࠙食中毒発生時に健康福祉事務所へ通報する場合の要点ࠚ 

ձ 学校ྡࠊ校長ྡࠊ連絡者氏ྡ及び連絡先 

ղ ஦故発生ࡢ日時ࠊ及び所在地 

ճ 有症者数ࠊ学ᖺูࠊ学級ูࠊ職員等ࡢ発症状況ࠊศࡤࢀ࠿他ࡢ学校ࡢ状況 

մ 主要症状 

յ ཷ診ࡓࡋ医療機関ྡࠊ診断医師ྡࠊ人数ࠊ容体㸦治療内容や入院ࡢ有無㸧ࠊ診断ྡ 

ն 有症者ࡢ共通食㸦発症前㸰週間ศࡢ献立内容や行஦食等㸧ࠊ保存食ࡢ有無 

 

㸦㸰㸧食中毒発生時における学校及び教育委員会等の対応の要点 

食中毒ࡀ発生ࠊあࡿいࡣそࡢ疑いࡀあࠊࡣ࡟ࡁ࡜ࡿ㏿や࡟࠿ḟࡼࡢう࡞措置ࠋࡿ࡜ࢆ 

࠙学校の対応ࠚ 

ձ 校長ࡣ直ࠊ࡟ࡕ学校医ࠊ教育委員会及び健康福祉஦務所࡟連絡ࠊࡋ有症者ࡣ࡟医療機関ࢆ

ཷ診さࠋࡿࡏ 

ղ 校長ࡣ学校医ࠊ健康福祉஦務所ࡢ意見ࢆ聞ࠊࡁ学校給食ࡢ中Ṇ等ࢆ㏿やุ࡟࠿断ࠋࡿࡍ 

ճ 校長ࡣ学校保健委員会等ࡢ校内組織࡟基࡙い࡚教頭ࠊ学級担任ࠊ養護教諭ࠊ栄養教諭等ࠊ

給食担当教諭ࡢ࡝࡞役割ࢆ明確ࠊࡋ࡟校内外ྲྀࡢ組体制ࢆ整備ࠋࡿࡍ 

մ 校長ࡣ保護者そࡢ他関係者࡟対ࡔࡿࡁ࡛ࠊࡋけ㏿や࡟࠿発生状況ࢆ周知ࠊࡋ健康調査ࠊ検

便࡝࡞所要ࡢ協力ࢆ求ࠋࡿࡵ 

    そࡢ際ࠊプライバシ࣮等ࡢ侵害ࡀ生࡞ࡌいࡼう配慮ࠋࡿࡍ 

յ 校長ࡣ食中毒ࡢ発生原因ࡘ࡟い࡚ࠊ健康福祉஦務所ࡢ立ࡕ入ࡾ調査ࡀあࡿ場合ࠊࡣ࡟担当

者ࢆ定ࠊ࡚ࡵ拭ࡾྲྀࡁ検査ࡢ࡬協力ࡾࡼ࡟࡝࡞原因ࡢ解明除去等࡟ດࠋࡿࡵ 

 ࠋࡿࡍ実施࡟検査後ࡾྲྀࡁ拭ࡣ消毒ࡢ施設ࠊ࠾࡞

ն 校長ࡣ発生ࡽ࠿終焉ま࡛ࡢ経過࣭対応ࢆ記録ࠊࡋ教育委員会等࡟定期的࡟報告ࠋࡿࡍ報道

機関等ࡢ外部ࡢ࡬対応ࡣ一本化ࠊࡋ校長まࡣࡓ教頭ࡀ行うࠋ 

շ 校長ࡣ食中毒発生状況ࠊ食中毒ࡘ࡟い࡚ࡢṇࡋい知識ࠊ児童ࡢ健康管理ୖࡢ注意஦項等ࢆ

随時保護者࡟連絡ࠊࡋ協力ࢆ求ࠋࡿࡵ 

ո 校長ࡣ児童࡟対ࠊࡋḟࡼࡢう࡞஦項ࡘ࡟い࡚必要࡞指導ࢆ行うࠋ 

ア 食中毒発生状況 

イ 食中毒ࡘ࡟い࡚ࡢṇࡋい知識 

ウ 手洗いࡢ励行ࠊ࡝࡞健康管理ࡢ注意஦項 

エ 食中毒࡟罹患࡚ࡋいࡿ児童やそࡢ家族࡟対ࡿࡍ差ู偏見等ࡢ抑Ṇ 
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࠙県教育委員会への提出資料ࠚ 

市町組合教育委員会ࠊࡣձ～վࢆ㏿や࡟࠿提出ࠋࡿࡍ 

ձ 学校࠾࡟けࡿ食中毒等発生状況報告㸦様式ࡿࡼ࡟㸧 

ղ 献立表㸦使用食品ࢆ記載ࡢࡶࡓࡋ㸧㸰週間ศ 

ճ 学ᖺ毎ࡢ児童生ᚐ数࡜教職員ࡢ患者数ࡢ状況㸦毎日㸧 

մ 調理作業工程表 

յ 作業動線図 

ն 温度記録簿㸦加熱࣭冷却中心温度ࠊ調理室内ࠊ冷凍冷蔵庫温度等㸧 

շ 給食用物資検収簿 

ո 学校給食ᚑ஦者ࡢ検便結果 

չ 学校給食ᚑ஦者ࡢ個人毎ࡢ健康記録簿 

պ 学校給食日常点検票 

ջ 発生ࡢ経過ࢆ時系列࡟まࡢࡶࡓࡵ࡜ 

ռ 健康福祉஦務所ࡢ指示஦項 

ս 調理室ࡢᖹ面図 

վ 保存食記録簿 

 

࠙教育委員会の対応ࠚ 

ձ 校長ࡽ࠿食中毒ࡢ集団発生ࠊあࡿいࡣそࡢ疑いࡀあࡢ࡜ࡿ通報ཷࢆけࡓ時ࠊࡣ教育஦務所

担ࠊ࡟ࡶ࡜࡜ࡿࡍ報告㸦報告様式㸧࡟文部科学省ࡣ県教育委員会ࠊ࡟県教育委員会࡚ࡌ通ࢆ

当者ࢆ学校࡟派遣ࠊ࡚ࡋ࡝࡞ࡿࡍ有症者ࡢ発生状況ࠊ࡝࡞᪩急࡟実態ࡢ把握࡟ດࠋࡿࡵまࠊࡓ

報告ࡣ終焉ま࡛⥅⥆的࡟行うࠋ 

ղ 校長࡟対ࠊ࡚ࡋ学校給食ࡢ中Ṇ࡝࡞当面ࡢ措置ࡘ࡟い࡚必要࡞ຓ言ࢆ㏿や࡟࠿行うࠋ給食

文書連ࡢ࡬保護者ࠊ࡟ࡶ࡜࡜ࡿࡍ連絡࡬関係業者࡝࡞配送ࠊࡣ場合ࡓࡗ࡞࡜自粛㸦中Ṇ㸧ࡢ

絡㸦再開ࡢ連絡㸧等ࠊ学校ࢆ通࡚ࡌ行うこࡶ࡟࡜配慮ࠋࡿࡍ 

ճ 有症者ཷࡢけ入ࢀ医療機関ࡘ࡟い࡚ࡢ情報提供ࠊ原因究明ࡢ࡬協力ࠊ஧ḟ感染ࡢ防Ṇ等࡟

備えࠊ市衛生部局㸦ࠕ食中毒対策本部ࠖࡀ設けࡓࢀࡽ時ྠࡣ本部㸧ࡢ࡜連絡ࢆ密ࠊ࡚ࡋ࡟健

康福祉஦務所ࠊ医師会㸦医師࣭医療機関㸧ࠊ学校ࠊ県教育委員会等関係機関ࡢ࡜連携体制ࢆ

整えࠋࡿ 

մ 学校࡟健康福祉஦務所ࡢ立入検査ࡀ行わࡿࢀ際ࡣ࡟立ࡕ会うࠋ 

յ 県教育委員会及び市教育委員会ࠊࡣ所管ࡢ学校࡟対ࠊ࡚ࡋ食中毒ࡢ再発や஧ḟ感染ࢆ防ࠊࡂ

感染者ࡢ࡬不当ྲྀ࡞扱ࡀさ࡞ࢀいࡼう必要࡞指導ࢆ行うࠋ 
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࠙図ࠚ学校給食による食中毒発生時の緊急連絡系統図 
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㸱 児童の出席停止及び学校の臨時休業 

㸦㸯㸧出席停止 

校長ࠊࡣ学校保健安全法第 19 条࡟基࡙ࠊࡁ感染症࡚ࡗ࠿࠿࡟いࡿ疑いࡀあࠊࡾ又࠾ࡿ࠿࠿ࡣ

そࡢࢀあࡿ児童等ࡀあࡿ場合ࠊࡣそࡢ理由ࠊ期間ࢆ明࡚ࡋ࡟࠿ࡽ出席ࢆ停Ṇࡿࡍこࠋࡿࡁ࡛ࡀ࡜ 

࠙例：児童等が腸管出血性大腸菌感染症と判明した場合ࠚ 

ձ 児童等ࡀ激ࡋい⭡痛ࠊୗ痢ࡢ࡝࡞症状ࡀあࠊࡣࡁ࡜ࡿ学級担任ࠊࡣ養護教諭࡜連携ࠊࡾྲྀࢆ

病原体ࡢ検出ࡢ有無࡟関わࡔࡿࡁ࡛ࠊࡎࡽけ᪩ࡃ医療機関ཷ࡟診さࠊࡏ主治医や学校医等ࡢ指

示࡟ᚑうこࠋ࡜ 

ղ ཷ診ࡢ結果ࠊ児童等ࡀ⭠管出血性大⭠菌感染症࡛あࡿこุࡀ࡜明ࡓࡋ場合ࠊ校長ࡣ主治医や

学校医等ࡢ意見ࢆ聞ࠊࡁそࡢ結果ࠊ必要ࡀあࡿ場合ࠊࡣ当ヱ児童等ࡢ出席ࢆ停Ṇさࡿࡏこࡀ࡜

 ࠋࡿࡁ࡛

学校保健安全法施行令第㸴条ࡢ規定ࡾࡼ࡟出席停Ṇࡢ措置ࡿ࡜ࢆ場合ࠊࡣ࡟そࡢ理由及び期

間ࢆ明ࠊ࡚ࡋ࡟࠿ࡽ児童࡟適ษ࡞指示ࢆ行うこࠋ࡜ 

具体的࡞出席停Ṇࡢ期間ࠊࡣ主治医ࠊ学校医等ࡢ診断࡟ᚑうこࠋ࡜ 

ճ 出席停Ṇࡢ措置ࡓࡗ࡜ࢆ場合ࠊࡣ当ヱ児童等ࡘ࡟い࡚ࠊࡣ指導要録ୖࡢ出席ࡁ࡭ࡍ日数ࡽ࠿

当ヱḞ席ࡓࡋ日数ࢆ差ࡋ引ࡃこࡀ࡜可能࡛あࡿこࠋ࡜まࠊࡓ校長ࠊࡣ出席停Ṇࡢ措置ࡘ࡟い࡚ࠊ

書面࡚ࡗࡶࢆ学校ࡢ設置者࡟報告ࡿࡍこࠋ࡜ 

 

࠙参考ࠚ児童等ࡘ࡟い࡚ࠊ激ࡋい⭡痛ࢆ伴う頻回ࡢ水様便又ࡣ血便ࡢ࡝࡞症状࡞ࡀい場合࡛ࠊ検便ࡢ

結果ࠊ⭠管出血性大⭠菌感染症ࡢ病原体ࡀ検出さࡓࢀ場合ࠊࡣ校長ࡣ保護者࣭学校医等ࡽ࠿児

童等ࡢ身体ࡢ状況ࡃࡼࢆ聞ࠊࡁい࡟ࡽࡎࡓ出席停Ṇࡢ措置ࡿ࡜ࢆこ࡞ࡢ࡜いࡼう対応ࡿࡍこ

 ࠋ࡜

 

㸦㸰㸧臨時休業 

学校ࡢ設置者ࠊࡣ学校保健安全法第 「0 条࡟基࡙ࠊࡁ感染症予防ୖ必要ࡀあࠊࡣࡁ࡜ࡿ臨時࡟

学校ࡢ全部又ࡣ一部ࡢ休業ࢆ行うこࠋࡿࡁ࡛ࡀ࡜ 

まࠊࡓ設置者ྠࡣ法第 1」 条第㸰項及び第 15 条第㸰項࡟基࡙ࠊࡁ必要ࡀあࠊࡣࡁ࡜ࡿ臨時࡟児

童及び教職員ࡢ健康診断ࢆ行うこࠋࡿࡁ࡛ࡀ࡜ 

ձ 臨時休業ࡢ措置ࠊࡣ学校医そࡢ他医師ࡢ意見ࢆ聞ࠊ࡟ࡶ࡜࡜ࡃ一般公衆衛生活動ࡢ࡜連携

 ࠋࡿࡍ相談ࠊ連絡࡟健康福祉஦務所ࠊࡵࡓࡿ必要࡛あࡀ

ղ 臨時休業中࠾࡟けࡿ児童等࡟対ࡿࡍ生活指導ࠊ学習指導及び保健指導ࢆ適ษ࡟行うࠋ 

ճ 授業ࢆ再開ࡿࡍ際ࠊࡣ࡟児童等ࡢḞ席状況ࠊ罹患状況等ࢆ十ศ࡟調査ࠊࡋ保健指導ࢆ的確

 ࠋ行う࡟
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Ⅲ 調理過程ࡿࡅ࠾࡟衛生管理 

㸯 調理従஦者ࡢ衛生管理 

㸦㸯㸧調理開始前ࡢ健康観察  

調理ᚑ஦者ࠊࡣ日頃ࡽ࠿健康管理࡟心ࠊ࡟ࡶ࡜࡜ࡿࡅࡀ作業前ࡣ࡟健康状態ࠊࢆ毎日※ࠊ個人

作業開始前ࠊࡣ時ࡿあࡢ異常ࠋࡿࡍグ入࡟個人ู健康観察グ録表ࠖࠕࠊ࡟ࡶ࡜࡜ࡿࡍ把握࡟࡜ࡈ

 ࠋࡿࡍ報告࡟学校長࡟

ձ ୗ痢࡚ࡋࢆい࡞い࠿ 

ղ 発熱࣭腹痛࣭嘔ྤ࡚ࡋい࡞い࠿ 

ճ 本人ࡸ家族࡟感染症ࡢࡑࡣࡓࡲ疑い࡞ࡀい࠿ 

մ 手指࣭顔面࡟化膿性疾患࡞ࡀい࠿ 

࠙日常点検࡟よࡾ調理従஦者࡟健康異常ࡀあ࡜ࡿ思わࡿࢀ場合ࡢ対応ࠚ 

当該調理ᚑ஦者ࡢ状態ࡾࡼ࡟ḟࡼࡢう࡞措置ࠋࡿ࡜ࢆ 

ձ 校長ࠊࡣ当該調理ᚑ஦者ࢆ調理作業࡟ᚑ஦࡞ࡏࡉいࠋ 

ղ ་療機関ཷࢆ診ࡏࡉ必要࡞治療ࡢࡑࠋࡿࡅཷࢆ㝿ࠊ学校給食ࡢ調理࡟ᚑ஦࡚ࡋいࢆ࡜ࡇࡿ申

 ࠋࡿࡅཷࢆ検査ࡢ出࡚検便等ࡋ

※休日明ࡢࡅ健康調査࡛ࡣ休日中ࡢ健康状態ࡶ確認グ録ࠊࡋ長期休業中ࡣ体調ࡢ悪い日ࠋࡃ࠾࡚ࡋ࣓ࣔࢆ 

 

㸦㸰㸧調理従஦者ࡢ身ࡔしࠊࡳ࡞服装 

࠙身ࡔしࠚࡳ࡞ 

ձ 毎日ࠊ清潔࡞ᑓ用ࡢ調理衣ࠊ帽子ࠊࢡࢫ࣐ࠊ履物ࢆ着用ࠋࡿࡍ 

ղ 爪ࡣいࡶࡘ短ࡃษࠋࡃ࠾࡚ࡗ 

ճ 指輪ࣜࣖ࢖ࠊࢫࣞࢡࢵࢿࠊンࣆ࢔࣊ࠊࢫ࢔ࣆࠊࢢンࠊ時計ࡣ࡝࡞必ࡎ外ࠋࡍ㸦異物混入ࡢ

防Ṇࠊ指輪ࡢ内側ࡣ細菌ࡀ繁殖ࡍࡸࡋいࡵࡓ㸧 

մ ࡞ࡋࡣ࢔ࣗ࢟ࢽ࣐いࠋ 

յ 香水࡞ࡅࡘࡣいࠋ化粧ࡣ控えࠋࡿ 

ն ࡢࢺࢵࢣ࣏中ࡣ࡟何ࡶ入࡞ࢀいࠋ 

࠙衛生的࡞態度ࠚ 

ձ 調理作業中ࡣ顔ࡸ髪࡟࡝࡞触࡞ࢀいࡼう心ࠋࡿࡅࡀ 

ղ ࢆࣞ࢖ࢺ使用ࡣ࡟ࡁ࡜ࡿࡍ調理衣㸦白衣࣭帽子࣭履物㸧ࢆ脱ࠋࡄ 

ճ ࢆࣞ࢖ࢺ使用ࡓࡋ後ࠊࡣᑓ用ࡢ手洗い設備࡛確実࡟手ࢆ洗うࠋ 

㸦部外者ࡣ調理ᚑ஦者ᑓ用ࢆࣞ࢖ࢺ使用࡛࡞ࡁい㸧 

࠙ṇしい服装ࠚ 

ձ 調理作業࡟適ࡓࡋ作業ࡍࡸࡋい服ࢆ着用ࠋࡿࡍ 

ղ 調理衣ࠊ帽子ࡣ毎日洗濯ࠊࡋ清潔࡟保管࡚ࡋいࢆࡢࡶࡿ着用ࠋࡿࡍ 

ճ 帽子ࡣ毛髪ࡀ出࡞いࡼう࡟深ࠋࡿࡪ࠿ࡃ 

մ ࡣࢡࢫ࣐必ࡎ着用ࠋࡿࡍ 

㹏 ࢆࢡࢫ࣐着用࡞ࡽ࡞ࡤࢀࡅ࡞ࡋい理由ࡣ 

Ａ 学校給食ᚑ஦者ࢆࢡࢫ࣐ࡀ着用ࡸཱྀࠊࡣࡢࡿࡍ鼻࡟含࡚ࢀࡲいࡿ細菌ࡀࢫࣝ࢖࢘ࡸ手指ࡸ食品࡟

付ࢆࡢࡃ防ࠋࡍ࡛ࡵࡓࡄ 

㸦独㸧日本ࢶ࣮࣏ࢫ振興ࢭンࠕ࣮ࢱ学校給食ࡿࡅ࠾࡟食中毒㹏㸤Ａࠖࡾࡼ 
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յ 履物ࠊࡣ汚染作業༊域ࠊ非汚染作業༊域࡟༊ศ࡚ࡋ用意ࠊࡓࡲࠋࡿࡍ調理室外࡟出ࡿ時ࡣ

必ࡎ調理衣ࢆ脱ࠊࡂ外履࡟ࡁ履ࡁ替えࠋࡿ 

ն ࣟࣉ࢚ンࠊࡣ汚染作業༊域用ࠊ非汚染作業༊域用ࠊ肉用ࠊ༸用ࠊ魚用ࠊ調理用ࠊ配膳用等

 ࠋࡿࡅศࡶ保管場所ࠊࡋ༊ศ࡟明確࡚ࡋ等ࡅ色ศ࡟

使用目的 色༊ศ 

ୗ処理用 白 

調理用 ࣆンࢡ 

肉㸭魚㸭༸用 水色㸦肉࣭魚࣭༸ࢆ明グࡿࡍ㸧 

配食用 ࣒࣮ࣜࢡ 

洗浄用 白 

 

㸦㸱㸧手洗いࡢ徹底 

食品衛生ࡢᇶ本ࠕࠊࡣ手洗い࡟始࡚ࡗࡲ手洗い࡟終わ࡜ࠖࡿ言わࠋࡿࢀ手洗いࡢ㔜要性ࢆ理解

ࡍ実践ࠊࡋ理解ࢆい手洗いࡋṇࠊࡀ調理ᚑ஦者全員ࠊ࡟うࡼい࡞ࡽ࡞࡟ᒇࡧ㐠ࡸ汚染源ࡀ手ࠊࡋ

 ࠋࡿ㔜要࡛あࡀ࡜ࡇࡿ

࠙望ࡲしい手洗い設備ࠚ 

ձ 給水栓㸦蛇ཱྀ㸧ࡣ直接手指࡛触࡞ࡢ࡜ࡇࡿࢀい࣮ࣞࣂ式ࠊ足踏ࡳ式又ࡣ自動式ࠋࡿࡍ࡜ 

ղ 温水ࡀ出ࡼࡿうࠋࡿࡍ࡟ 

ճ 肘࡛ࡲ洗えࡿ大ࡢࡉࡁ手洗いࢩンࠋࡿࡍ࡜ࢡ 

մ 手洗い用石鹸ࢆ常備ࠋࡿࡍ 

յ 消毒薬ࢆ࣮ࣝࢥࣝ࢔ࡣ常備ࠋࡿࡍ 

ն 個人用爪ࢆࢩࣛࣈ常備ࠊࡋ使用後ࡣ確実࡟洗浄ࠊ消毒ࠋࡿࡍ㸦前室ࡣ個人用ࠊ調理場内ࡣ

必要࡟応࡚ࡌ整備ࡿࡍ㸧 

շ ࣝ࢜ࢱ࣮ࣃ࣮࣌等ࢆ常備ࠋࡿࡍ 

ո 蓋付ࡁ㸦ࣝࢲ࣌開閉式等㸧࣑ࢦࡢ箱ࢆ設置ࠋࡿࡍ 

࠙手洗い設備ࡢ設置場所ࠚ 

ձ 前室ࠊ便所ࡢ個室 

ղ 調理場内࠾࡟い࡚ࠊḟ࡟示ࠕࡍ手洗い࣑࢖ࢱࡢン࡛ࠖࢢ手洗いࡍࡸࡋい఩置 

࠙手洗いࡢタイ࣑ンࠚࢢ 

ձ 作業開始前及ࡧ用便後࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭標準的࡞手洗い 

ղ 汚染作業༊域ࡽ࠿非汚染作業༊域࡟移動ࡋ作業ࡢ内容ࢆ変えࡿ時࣭࣭࣭࣭標準的࡞手洗い 

ճ 食品࡟直接触ࡿࢀ作業࡟あࡿࡓ直前࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭作業中ࡢ手洗い 

մ 生ࡢ食肉類ࠊ魚介類ࠊ༸ࠊ調理前ࡢ㔝菜類等࡟触ࡓࢀ後ࠊ௚ࡢ食品ࡸ器具等࡟触ࡿࢀ場

合࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭作業中ࡢ手洗い 

յ 配食作業࡟入ࡿ前 

 手洗いࡢ配食前࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭作業中ࡢ等ࢺ࣮ࢨࢹࠊ牛乳ࠊンࣃ ࢔

 手洗いࡢ前࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭作業中ࡿ入࡟配缶作業 ࢖

 手洗いࡢ前࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭作業中ࡿ入࡟作業ࡍ出ࢆ配缶用器具ࠊ食缶ࠊ食器 ࢘

ն 原材料ࠊ保Ꮡ食ࢆ採ྲྀࡿࡍ前࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭࣭作業中ࡢ手洗い 
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࠙手洗いࡢ方法ࠚ 
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㸦文部⛉学省ࠕ学校給食調理場ࡿࡅ࠾࡟手洗いࡾࡼࠖࣝ࢔ࣗࢽ࣐㸧 

 

࠙時間をࡓࡅ࠿㸯回手洗いよࠊࡾ短時間࡛も㸰回手洗いࡀ有効ࠚ 

㸯回ࡢ手洗い࡛除去ࡓࢀࡉ微生物ࡣ石鹸ࡢ泡࡟ࡶ࡜࡜共Ꮡࠊࡾ࠾࡚ࡋ除去ࡢ程度ࡢࡂࡍࡍࡣ良

࠿ࢆ時間࡟ࡳࡸࡴࠊࡀい࡞ࡶ࡛ࡲ言うࡣࡢ࡞必要ࡀい手洗い࡞ࡢࡋ洗いṧࠋࡿࢀࡉᕥ右࡟ࡋ悪ࡋ

Ἔ࡟場合㸦特ࡿい࡚ࡋ付着ࡀࢀ汚࡟手ࠋࡿ効果的࡛あࡀ࡜ࡇ行うࢆ㸰回手洗いࠊࡤࢀあ࡛ࡢࡿࡅ

脂汚ࢀ㸧ࠊࡣ㸯回目ࡣ簡単࡟汚ࢆࢀ除去ࡢࡵࡓࡿࡍ手洗いࠊࡵ࡝࡜࡟再度࡟ࣝ࢔ࣗࢽ࣐ᚑ࡚ࡗ手

洗いࢆ行うࡀ࡜ࡇ効果的࡛あࠋࡿ 

 

※学校給食ࡿࡅ࠾࡟標準的࡞手洗い୍ࣝ࢔ࣗࢽ࣐覧表ࠊࡣ手洗い場࡟掲示ࠋࡿࡍ 
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㸦㸲㸧手袋ࡢ着用 

手袋ࢆ使用࡚ࡋい࡛ࡢࡿᏳ心࡛あ࡜ࡿいう意識ࠊࡽ࠿手袋ࢆ常時使用ࠊࡾࡓࡋ手洗いࡑࢁ࠾ࡀ

 ࠋい࡞ࡽ࡞ࡣ࡚ࡋࢆ使用࡞不適ษࠊ࡝࡞ࡿࡍࡾࡓࡗ࡞࡟࠿

 使い捨࡚手袋 ࣒ࢦ手袋 

使

用

目

的 

࣭手ࡢ汚染ࢆ食品࡟付࡞ࡅい㸦調理済ࡳ及ࡧ

生食ࡢ食品等㸧 

࣭食品ࡢ汚染ࢆ手࡟付࡞ࡅい㸦肉ࠊ魚ࠊ༸等㸧 

࣭手荒ࢀ防Ṇ 

࣭火傷防Ṇ 

࣭手指ࡢ汚染防Ṇ 

使

用

箇

所 

࣭手指࡟傷等ࡀあࡿ場合 

࣭生食ࡿࡍ食品 

࣭加熱調理後ࡢ食品 

࣭肉ࠊ魚ࠊ༸等ྲྀࡢ扱い 

࣭加熱調理用 

࣭食器及ࡧ器具ࡢ洗浄用 

࣭清掃用 

使

用

上

の

注

意 

࣭装着前ࠊ࡟標準的࡞手洗い又ࡣ作業中ࡢ手

洗いࠋࡿࡍࢆ 

࣭装着ࠊࡲࡲࡓࡋ器具ࡸ目的外ࡢ食品࡟触ࢀ

 ࠋࡿࡍ装着࡟う直前ࡼい࡞

࣭装着後ࡢ手ࡢ消毒ࡣ必要࡞いࠋ箱等ࡀ汚染

 ࠋࡿࡍ保管࡟う衛生的ࡼ無いࡢ

࣭和え物ࢆ行う㝿ࣟࠊࡣ࡟ンࢆࢢ使用ࠋࡿࡍ 

࣭装着࡚ࡋ食品ࢆษࡿ時ࡣ密着㸦ࣝࣜࢺࢽ㸧

 ࠋࡿࡍ使用ࢆ

 ࠋい࡞ࡋࡾࡓࡋ外ࠊࡾࡓࡋ装着ࢆ手袋ࡌྠ࣭

࣭装着前࡟手洗いࢆ行うࠋ 

確認࠿ࡿい࡚ࢀࡉࡀ乾燥ࠊ洗浄ࡢ手袋࣒ࢦ࣭

 ࠋࡿࡍ

食器࣭器具ࠊ作業㸦加熱作業用ࡢࢀࡒࢀࡑ࣭

手袋࣒ࢦࡢᑓ用ࡢ࡜ࡈ清掃用㸧ࠊ洗浄用ࡢ

 ࠋࡿࡍ使用ࢆ

࣭加熱後ࡢ食品ࡣ࡟使用࡞ࡋいࠋ 

࣭加熱調理中ࡃ࡞ࢇ࡭ࢇࡲࢆ࣮ࣝࢥࣝ࢔ࠊࡣ

 ࠋࡿࡍ使用࡚ࡋ消毒࡚ࡋࡤࡢ
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㸰 作業区分ࡢ明確化 

食中毒ࢆ防Ṇࠊࡣ࡟ࡵࡓࡿࡍ食品࡟付着ࡓࡋ外部ࡢࡽ࠿汚ࠊࡣࢀ汚染作業༊域࡛落ࠊࡋ࡜非汚

染作業༊域࡟渡ࠋࡍ非汚染作業༊域࠾࡟い࡚ࠊࡣ加熱ࡸ消毒ࡢ作業࡚ࡋ࠾࡜ࢆ᭷害微生物ࡢ数ࢆ

 ࠋ行うࢆ作業ࡍࡽ減࡟ࡽࡉ

汚染作業༊域࡜非汚染作業༊域ࢆ明確࡟༊ศࠊࡋ人ྎࡸ車ࡢ往来ࡀ࡜ࡇࡍࡃ࡞ࢆ大ษ࡛あࠋࡿ 

࠙学校給食施設ࡢ区分ࠚ 

༊ศ 内容 

学

校

給

食

施

設 

調

理

場 

作

業

区

域 

汚染作業༊域 

検཰室 ― 原材料ࡢ㩭度等ࡢ確認及ࡧ 

      根菜類ࡢ処理ࢆ行う場所 

 

食品ࡢ保管室 ― 食品ࡢ保管場所 

 

ୗ処理室 ― 食品ࡢ選ูࠊ๤皮ࠊ洗浄等 

 行う場所ࢆ       

 

返༷ࡓࢀࡉ食器࣭食缶等ࡢ搬入場 

洗浄室㸦機械ࠊ食器具類ࡢ洗浄࣭消毒前㸧 

非汚染作業༊域 

調理室 ― 食品ࡢษ⿢等ࢆ行う場所 

    ― 煮ࠊࡿᥭࠊࡿࡆ焼ࡃ等ࡢ加熱調理ࢆ行う場所 

    ― 加熱調理ࡓࡋ食品ࡢ冷༷等ࢆ行う場所 

    ― 食品ࢆ食缶࡟配食ࡿࡍ場所 

 

配膳室 

    食品࣭食缶ࡢ搬出場 

洗浄室㸦機械ࠊ食器具類ࡢ洗浄࣭消毒後㸧 

  

 前室等ࠊ調理員ᑓ用便所ࠊ休憩室ࠊ௚ 更衣室ࡢࡑ

   

 ஦務室等㸦学校給食調理員ࡀ通常ࠊ出入࡞ࡋࡾい༊域㸧 

※洗浄室ࡣ使用状況࡟応࡚ࡌ༊ศࠋࡿࡍ 
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㸱 食品ࡢ検収 

納入ࡓࢀࡉ食品ࠊࡣ衛生的ྲྀ࡟扱いࠊ検཰ࠊ検品ࢆ確実࡟行うࠋ納入ࡓࢀࡉ食品ࡢᏳ全性ࢆ確

認ࠊ࡟ࡵࡓࡿࡍ検཰ࡣ不ྍḞ࡞業務࡛あࠋࡿ 

࠙検収ࡢ方法ࠚ 

ձ 検཰責任者㸦当日ࡢ検཰担当者㸧ࢆあࡵࡌ࠿ࡽ決ࠋࡃ࠾࡚ࡵ 

ղ 手洗いࠊ消毒後ࠊ検཰用ࣟࣉ࢚ン࡚ࡅࡘࢆ行うࠋ 

ճ 納入࡟立ࡕ会う0】ࠋｃｍ以ୖࡢ高ࡢࡉ検཰ྎ࡛ཷࠋࡿྲྀࡅ品ྡࠊ数㔞ࠊ納品時間ࠊ納入業

者ྡࠊ製造業者ྡ及ࡧ所ᅾ地ࠊ生産地ࠊ品質ࠊ㩭度ࠊ箱ࠊ袋ࡢ汚ࠊࢀ破ࡢࡑࢀ௚ࡢ包装容器

等ࡢ状況ࠊ異物混入及ࡧ異臭ࡢ᭷無ࠊ消費期限又ࡣ賞味期限ࠊ製造ᖺ᭶日ࠊ品温ࠊᖺ᭶日表

示ࢺࢵࣟࠊ番号等ࡘ࡟い࡚検཰簿࡟ᇶ࡙ࡁ確実࡟点検ࢆ行いࠊグ録ࠊࡋ保Ꮡࠋࡿࡍ 

մ ࢲンࡸ࣮ࣝ࣎搬送容器ࡣ汚染࡚ࢀࡉいࠊ࡛ࡢࡿୗ処理室及ࡧ食品ࡢ保管室࡟持ࡕ込࡞ࡲいࠋ 

յ 食品ࡣᑓ用ࡢ容器࡟移ࡋ替えࠊ適ษ࡟保管ࠋࡿࡍ 

ն 納入業者ࢆ調理場࡟立ࡕ入࡞ࡏࡽいࠋ 

շ 食品ࡢ不良ࢆ認ࡓࡵ場合ࠊࡣ学校給食会࡟連絡ࠊࡋ交᥮࣭返品ࡢ࡝࡞処置ࢆ行うࡢࡑࠋ対

応ࡘ࡟い࡚ࡶグ録ࠋࡿࡍ 

࠙検収ࡢ方法ࠚ 

納入時間 ࣭指定ࡓࡋ日時࡟納入࡚ࢀࡉい࠿ࡿ 

数㔞 

࣭個数ࠊ㔜㔞ࡣ合࡚ࡗい࠿ࡿ㸦個々ࡢ大࡞ࡀࡁࡘࡽࡤ࡟ࡉࡁい࠿㸧 

ࠊࡋ確認ࢆ品質࡟࡜ࡈࢺࢵࣟࠊࡣい場合࡞い࡚ࡋ㸦統୍࠿ࡿい࡚ࢀࡉ統୍ࡣࢺࢵ࣭ࣟ

保Ꮡ食ࢆ採ྲྀࡿࡍ㸧 

賞味期限及ࡧ

消費期限 

࣭賞味期限ษࠊࡸࡢࡶࡢࢀ使用中ࡣࡓࡲ保管中࡟期限ษ࡞ࡣࡢࡶࡿ࡞࡟ࢀい࠿ 

㩭度 

࣭生㩭品ࡸ༸ࡢ㩭度ࡼࡣい࠿ 

࣭肉ࡣ࡝࡞色࡛ࢇࡍࡃࡀい࡞い࠿ 

࣭冷凍食品࡟霜ࡀ付いࠊࡾࡓ再凍結࡚ࢀࡉいࡿ形跡࡞ࡣい࠿ 

࣭異臭࡞ࡣい࠿ 

࣭生㩭品ࡣ冷蔵ࠊ冷凍品ࡣ冷凍ࡢ状態࡛搬送࡚ࢀࡉい࠿ࡿ 

品温 

࣭配送車ࡣ࡟保冷又ࡣ冷凍設備ࡀあ࠿ࡿ 

࣭㐠搬時ࢆ含ࠊࡵ保Ꮡᇶ準ࡽ࠿逸脱࡚ࡋい࡞い࠿ 

包装 ࣭外装ࡀ破ࠊࡾࡓࢀ破損࡚ࡋい࡞い࠿ 

異物 ࣭異物ࡢ混入࡞ࡣい࠿ 

表示 

࣭加ᕤ食品ࡢ包装࡟製造者ࡢ所ᅾ地ࠊ氏ྡࠊ添加物ࠊ保Ꮡ方法等適ṇ࡞表示ࡀあࡿ

 ࠿

産地 ࣭食品ࡢ原産地ࡣ明グ࡚ࢀࡉい࠿ࡿ 
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食肉࣭魚介類 

࣭㩭度ࡣ良い࠿ 

࣭品温ࡣ適ษ࠿ 

࣭変色࡞ࡣい࠿㸦࡛ࢇࡍࡃい࡞い࠿㸧 

࣭異臭࡞ࡀい࠿ 

࣭異物ࡀ混入࡚ࡋい࡞い࠿ 

࣭原産地ࡢ表示ࡣあ࠿ࡿ 

加ᕤ品等 

࣭異臭ࠊ変色ࡾࡵࡠࠊ等࡞ࡣい࠿ 

࣭包装ࡀ破࡚ࢀい࡞い࠿ 

࣭異物ࡀ混入࡚ࡋい࡞い࠿ 

࣭大ࠊࡉࡁ㔜ࠊࡉ形ࡣ揃࡚ࡗい࠿ࡿ 

࣭製造者等ࡢ表示ࡣあ࠿ࡿ 

࣭原産地ࡢ表示ࡣあ࠿ࡿ 

 

冷蔵品࣭冷凍品 

࣭温度ࡣ適ษ࠿ 

࣭包装ࡀ破࡚ࢀい࡞い࠿ 

࣭冷凍品ࢲࡣンࡸ࣮ࣝ࣎包装内部࡟霜ࡀ付着࡚ࡋい

 㸧࠿い࡞ࡣ㸦再凍結品࡛࠿い࡞

࣭異物ࡀ混入࡚ࡋい࡞い࠿ 

࣭異臭ࠊ変色等࡞ࡣい࠿ 

 

乾物類 

 ࠿ࡿい࡚ࡋ乾燥ࡃࡼ࣭

 ࠿い࡞い࡚ࡋ発生ࡀ害虫࣭ࣅ࣭࢝

࣭変色ࠊ異臭࡞ࡣい࠿ 

࣭異物ࡀ混入࡚ࡋい࡞い࠿ 

࣭包装ࡀ破࡚ࢀい࡞い࠿ 

࣭製造者等ࡢ表示ࡣあ࠿ࡿ 

㔝菜࣭果物類 

࣭㩭度ࡣ良い࠿ 

࣭病害࡞ࡣࢀࡉࡃࠊい࠿ 

࣭変色ࠊ異臭࡞ࡣい࠿ 

࣭異物ࡀ混入࡚ࡋい࡞い࠿ 

࣭原産地ࡢ表示ࡣあ࠿ࡿ 

 

豆腐類 

࣭豆腐ࡢ漬ࡅ水ࡣ濁࡚ࡗい࡞い࠿ 

࣭異臭࡞ࡣい࠿ 

࣭変色等࡞ࡣい࠿ 

࣭異物ࡀ混入࡚ࡋい࡞い࠿ 

 

 ンࣃ

࣭異物ࡸ汚ࡢࢀ付着࡞ࡣい࠿ 

 

米飯࣭牛乳 

࣭品温ࢆグ録࠿ࡓࡋ 

࣭異物ࡸ汚ࡢࢀ付着࡞ࡣい࠿ 

 

缶詰 

࣭缶ࡀ変形࡚ࡋい࡞い࠿ 

࣭錆࡚ࡧい࡞い࠿ 

 

༸ 

࣭品温ࢆグ録࠿ࡓࡋ 

࣭㩭度ࡼࡣい࠿ 

࣭汚ࡢࢀ付着࡞ࡣい࠿ 

࣭破損࡞ࡣい࠿ 

࠙食材ࡢ࡜ࡈ検収確認஦項ࠚ 

検཰時࡟衛生管理面ࡽ࠿品質ࢆ確認ࡿࡍ場合ࠊࡣ࡟主࡚ࡋ࡜ḟࡼࡢう࡞点࡟注意࡚ࡋ行うࠋ 
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࠙品温測定すࡿ食品及び注意点ࠚ 

   

    ○ 品温ࢆ測定ࡿࡍ食品ࡢศ類 

米飯 保Ꮡ食ศࢆࢇࡣࡈࡢ測定ࠋࡿࡍ 

牛乳࣭࣮ࣚࡢࢡࢵࣃ ࣮ࢱࣂ࣭ࢺࣝࢢ外側㸦触面部㸧ࢆ測定ࠋࡿࡍ 

 ࠋࡿࡍ測定࡚ࡋࡎࡣ場合ࡢ銀紙包装ࡀ表面࡝࡞࣮ࢱࣂ

冷蔵食品࣭༸ 

㸦㔝菜࣭ い࣭ࡶ 乾物࣭ 調味料除ࡃ㸧 

㸯～㸰箱ࠊ場合ࡓࢀࡉ箱࡛納入࣮ࣝ࣎ンࢲࡢࢇࡉࡃࡓ

 ࠋࡿࡍグ入ࢆᖹ均値ࡋ測定ࢆ中味ࡅ開ࢆ蓋ࡢ

全࡚ࡘ࡟い࡚測定ࡼࡶ࡚ࡃ࡞ࡋいࠋ 

冷凍食品 

 

 検཰ࡢンࣃ ○

 ࠋࡃ置࡟ン等ࢦワࡓࡋ消毒࣮ࣝࢥࣝ࢔ࠊࡎࡏࡁ直置࡟床ࠊࡣン箱ࣃ࣭

 ࠋࡿࡍ作業࡚ࡋ着用ࢆ使い捨࡚手袋ࠊࡋ洗浄消毒ࢆ手指ࠊࡣ扱う時ࡾྲྀࢆンࣃ࣭

࣭異物ࡢ付着ࡸ汚࡞ࡀࢀい࠿検品ࠊࡋ数ࡢ確認ࠋࡿࡍࢆ 

○ 米飯ࡢ検཰ 

࣭納入ࢀࡉḟ第ࠊ品温計࡚࡟品温ࢆ測定ࠕࠊࡋ検཰及ࡧ原材料保Ꮡ食簿ࠖ࡟グ録ࠋࡿࡍ 

࣭米飯箱ࠊࡣ床࡟直置࣮ࣝࢥࣝ࢔ࠊࡎࡏࡁ消毒ࡓࡋワࢦン等࡟置ࠋࡃ 

࣭米飯ࡾྲྀࢆ扱う時ࠊࡣ手指ࢆ洗浄ࠊ消毒後作業ࠋࡿࡍ 

࣭米飯容器࡟異物ࡢ付着ࡸ汚࡞ࡀࢀい࠿検品ࠊࡋ数ࠊ㔞ࢆ確認ࠋࡿࡍ 

○ 牛乳ࡢ検཰ 

࣭納入ࢀࡉḟ第ࠊ品温計࡚࡟品温ࢆ測定ࠕࠊࡋ検཰及ࡧ原材料保Ꮡ食簿ࠖ࡟グ録ࠋࡿࡍ 

࣭牛乳箱ࠊࡣ床࡟直置࣮ࣝࢥࣝ࢔ࠊࡎࡏࡁ消毒ࡓࡋワࢦン等࡟置ࠋࡃ 

࣭牛乳ࡾྲྀࢆ扱う時ࠊࡣ手指ࢆ洗浄ࠊ消毒後作業ࠋࡿࡍ 

࣭賞味期限ࡸ包装状態等ࡘ࡟い࡚点検ࠊࡽࡀ࡞ࡋ牛乳保冷庫࡛保管ࠋࡿࡍ 

࣭当日製造ࡣࡢࡶࡢ納入࡞ࡏࡉいࠋ 

࣭保管࠾࡚ࡋいࡓ཰納容器ࡶ஦前࣮ࣝࢥࣝ࢔࡟消毒ࠋࡃ࠾࡚ࡋࢆ 
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㸲 食品ࡢ保管 

納品後ࡢ食品ࢆ使用ࡢ࡛ࡲࡿࡍ間ࠊ適ษ࡟保管ࠊࡋ相互汚染ࢆ防Ṇࠋࡿࡍ 

࠙食品ࡢ保管方法ࠚ 

ձ 食品ࡢ保管場所㸦冷蔵庫ࠊ冷凍庫ࠊ食品保管庫㸧ࡣ適ษ࡞温度及ࡧ‵度࡛管理ࠊࡋグ録ࢆ

 ࠋࡿࡍ

ղ 食品ࡢ保管場所ࡣ清潔࡟保ࠋࡘ 

ճ 保管場所ࡣࡸ࣑ࢬࢿ࡟えࠊあࡾࡪࡁࡈࠊࡾ等衛生害虫ࢆ除去ࠋࡿࡍ㸦毎日ࠊ観察ࡿࡍ㸧 

մ 食品保管庫ࡣᑓ用ࠊࡋ࡜物品庫࡜併用࡞ࡋいࠋ 

յ 食品保管庫ࢲ࡟ン࣮ࣝ࣎箱ࢆ持ࡕ込࡞ࡲいࠋ 

ն 食品ࡣศ類毎㸦食肉類ࠊ魚介類ࠊ༸ࠊ㔝菜類等㸧࡟༊ศࠊࡋᑓ用容器࣭࣮ࣝࢽࣅ袋࡟移ࡋ

替えࠊ適ษ࡞温度ᖏ࡛保管ࠊࡋ食品ࡢ相互汚染ࢆ防ࠋࡄ 

շ 冷蔵庫等ࡣ࡟食品ࢆ詰ࠊࡎࡂࡍࡵ冷気ࡃࡼࡀ環流ࡼࡿࡍう食品毎ࡢ間隔ࢆ十ศࠋࡿ࡜࡟ 

ո 食品ࡣ床࡟直置ࠊࡎࡏࡁ床面ࡽ࠿ 【0㎝以ୖࡢ高࡟ࡉ保管ࠋࡿࡍ 

չ 牛乳ࡣᑓ用ࡢ保冷庫等ࡾࡼ࡟適ษ࡞温度管理ࢆ行いࠊ品質ࡢ保持࡟努ࠋࡿࡵ 

պ 調味料ࠊ乾物ࡢ࡝࡞保Ꮡ食品ࠊࡣඛ入ࠊࢀඛ出ࡢࡋ管理ࠋࡿࡍࢆ 

ջ 食品ࡣ日頃ࡽ࠿整理ࠊ整頓ࠊࡋ開ᑒࡓࡋ物ࡣ必ࢆཱྀࡎ締ࠊ࠿ࡃ࠾࡚ࡵ密閉容器࡟移ࡋ替え

 ࠋࡿ

ռ 開ᑒࡓࡋ調味料ࡘ࡟い࡚ࠊࡣ開ᑒ日ࢆグ入ࡋ冷蔵庫࡟保管ࡢࡶࡿࡍ㸦ࡘ࠿ࢇ࡜ソ࣮ࢫ㸰࠿

᭶࣮ࢱࢫ࢘ࠊソ࣮ࢫ㸱࠿᭶ࡻࡋࠊうࡺ㸯࠿᭶ࠊ味噌㸴࠿᭶ࣉࢵࣕࢳࢣࠊ㸯࠿᭶㸧ࠊ開ᑒ日ࢆ

グ入ࡋ冷暗所࡟保管ࡢࡶࡿࡍ㸦酢㸴࠿᭶ࠊ本ࢇࡾࡳ㸴࠿᭶ࠊ酒㸱࠿᭶ࠊἜ㸰࠿᭶㸧࡜࡝ࡵࢆ

 ࠋࡿࡍ確認ࢆ品質࡟使用前ࡋ

ս 開ᑒ後ࡢ缶詰ࡢ中身ࠊࡣ必ࡎ消毒ࡓࡋ容器࡟移ࡋ替えࠊ冷蔵保Ꮡࠋࡿࡍ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

࠙食品保管庫࡟保管しࡓ食品ࡢ使用方法ࠚ 

ձ 食品保管庫ࡣ汚染作業༊域࡛あࠊࡵࡓࡿ納入ࡓࢀࡉ調味料等ࡸ乾物等ࢆ食品保管庫内࡛

保管ࡿࡍ㝿ࡣ過度࡟消毒ࡿࡍ必要࡞ࡣいࠋ 

ղ 異物混入ࡢ防Ṇࣅࠊࡵࡓࡢンࢡࢵࢳࢫࣛࣉࡸ容器ࡲࡲࡢ調理室ࡣ࡟持ࡕ込࡞ࡲいࡴࡸࠋ

食ࡿࡍࢆ後加熱ࡢࡑࠊ場合ࡴ込ࡕ持࡟非汚染作業༊域ࡲࡲࡢ容器ࡸンࣅࡓࢀࡉ納入ࡎ得ࢆ

品ࡢ場合ࡼ࡛ࡲࡲࡢࡑࡣいࡢࡑࠊࡀ後加熱࡞ࡋࢆい食品ࡘ࡟い࡚ࠊࡣ外装ࢆ洗浄消毒ࡿࡍ

 ࠋࡿࡍ注意࡟うࡼい࡞ࢀࡉ後汚染ࡢࡑࠊ࡟ࡶ࡜࡜

࠙保管し࡚いࡿ食品ࡣ使用前࡟安全を確認すࠚࡿ 

食品ࡣ保管中࡟変質ࡣࡸࡳࡎࡡࠊࡾࡓࡋえࠊあࡾࡪࡁࡈࠊࡾ等࡟汚染࡚ࢀࡉいࡀ࡜ࡇࡿあ

 ࠋࡿࡍ確認࠿い࡞ࡀ異常ࡣ࡟使用前ࠊࡵࡓࡿ

ձ 異味ࠊ異臭ࠊ変色ࡢࣅ࢝ࡸࢺࢿࠊ発生࡞ࡣいࠋ࠿ 

ղ ࢇࡩࡢࡳࡎࡡ等ࡢ異物ࡀ混入࡚ࡋい࡞いࠋ࠿容器࡟穴ࡀ開い࡚い࡞いࠋ࠿ 

ճ 乾燥ࠊ吸‵࡚ࡋい࡞いࠋ࠿ 

մ 賞味期限ࢆ過࡚ࡂい࡞いࠋ࠿ 
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࠙学校給食用食品ࡢ原材料ࠊ製品等ࡢ保存基準及び保管場所ࠚ 

 

食 品 ྡ 保Ꮡ温度 保管場所 備考 

牛乳 10℃以ୗ 牛乳保冷庫  

固形Ἔ脂 10℃以ୗ 冷蔵庫  

種実類 15℃以ୗ 冷暗所  

豆腐 冷蔵 冷蔵庫  

魚

介

類 

㩭魚介 㸳℃以ୗ 冷蔵庫  

魚肉ソ࣮ࠊࢪ࣮ࢭ魚肉࣒ࣁ及ࡧ特Ṧ包装࠿

 ࡇࡰࡲ

10℃以ୗ ࠌ  

冷凍魚肉練ࡾ製品 －15℃以ୗ 冷凍庫  

食

肉

類 

食肉ࢥ࣮࣋ࠊン 10℃以ୗ 冷蔵庫  

冷凍食肉㸦細ษࡓࡋࡾ食肉ࢆ凍結ࡶࡓࡏࡉ

 㸧ࡢࡶࡓࢀ入࡟容器包装࡛ࡢ

－15℃以ୗ 冷凍庫  

食肉製品 10℃以ୗ ᑓ用冷蔵庫  

冷凍食肉製品 －15℃以ୗ 冷凍庫  

卵

類 

Ẇ付༸ 10℃以ୗ ᑓ用冷蔵庫  

液༸ 㸶℃以ୗ ࠌ  

凍結༸ －15℃以ୗ 冷凍庫  

乳

製

品

類 

  以ୗ 冷蔵庫℃10 ࣮ࢱࣂ

  ࠌ 以ୗ℃15 ࢬ࣮ࢳ

  ࠌ 以ୗ℃10 ࣒࣮ࣜࢡ

生㩭果実࣭㔝菜類 10℃前後 ࠌ 根菜ࣔ࢖ࠊ類

 常温ࡣࢇ࠿ࡳ

冷凍食品 －15℃以ୗ 冷凍庫  

 

◎ 保管場所ࡣ検཰簿࡟ᚑうࠋ 

 

 

 

㸳 保存食ࡢ採ྲྀ 

食中毒஦件及ࡢࡑࡧ疑いࡀ発生ࡓࡋ場合ࠊ発生原因ࡢ究明調査࡟ࡵࡓࡢ保Ꮡ食ࡣḞ࡞ࡏ࠿いࠋ 

஧ḟ汚染࡞ࡀいࡼう必ࡎ清潔࡞ᑓ用ࡢ器具ࢆ使用࡚ࡋ採ྲྀࠋࡿࡍ 

細菌検査ࢫࣝ࢖࢘ࡸ検査ࢆ行う㝿50ࠊࡣ࡟g 程度ྍ食部ࡢ試料ࡀ必要ࠊࡵࡓࡿ࡞࡜保Ꮡ食ࡣ 50g

程度採ྲྀࠊࡋ保Ꮡࠋࡿࡍ 

࠙保存食ࡢ採ྲྀࠊ保存方法ࠚ 

ձ 保Ꮡ食ࠊࡣ原材料及ࡧ調理済ࡳ食品ࠊࢆ食品࡟࡜ࡈ 50g 程度清潔࡞容器㸦࣮ࣝࢽࣅ袋等㸧

 ࠋࡿࡍ以ୗ࡛㸰㐌間以ୖ保Ꮡ℃0」－࡟冷凍庫ࡢ保Ꮡ食用ࠊ࡚ࡋ完全密ᑒ࡟

ղ 原材料ࠊࡣ洗浄࣭消毒等ࡣ行࡞わ࡞い࡛ࠊ原則納入時࡟採ྲྀࠋࡿࡍ 
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ճ 原材料ࡢ採ྲྀࡣ素手࡛行わࠊࡎ手指ࢆ洗浄࣭消毒ࠊࡋ使い捨࡚手袋ࢆ使用ࠊࡓࡲࠋࡿࡍ㔝

菜ࢆ⿢断ࡿࡍ包୎࣭࡞ࡲᯈ等ࠊࡣ洗浄࣭消毒ࢆࡢࡶࡓࡋ使用ࠊࡋ஧ḟ汚染ࢆ防Ṇࠋࡿࡍ 

մ 㔝菜等࡛生産地ࡀ異ࡿ࡞場合ࠊࡣ࡟生産地࡟࡜ࡈ採ྲྀࡋ保Ꮡࠋࡿࡍ 

յ 真空包装食品ࠊࡣ使用直前࡟採ྲྀࠋࡿࡍ 

ն 食品ࡢ製造ᖺ᭶日又ࡀࢺࢵࣟࡣ異ࡿ࡞場合ࢀࡒࢀࡑࠊࡣ採ྲྀࡋ保Ꮡࠋࡿࡍ 

շ ༸ࡣ全࡚ࢆ割༸ࠊ࡚ࡋ混合ࡽ࠿ࡢࡶࡓࡋ 50g 程度採ྲྀࡋ保Ꮡࠋࡿࡍ 

ո 飲用牛乳及ࡧ調理用牛乳ูࠊࡣ々࡟保Ꮡ食ࢆ採ྲྀࠋࡿࡍ 

չ 調理済ࡳ食品ࠊࡣ使用࡚ࡋいࡿ食品ࡀ࡚࡭ࡍࡢ含ࡼࡿࢀࡲうࠊ࡟ᥭࡆ物ࠊ蒸ࡋ物以外ࠊࡣ

釜ู࡟ูࢺࢵࣟࠊ 50g 程度採ྲྀࡋ保Ꮡࠋࡿࡍ㸦食物࣮ࢠࣝࣞ࢔ศࡶ採ྲྀࡿࡍ㸧 

պ 冷凍食品ࣛࣂࡢ凍結࡚ࡗ࡞࡟い࡞いࠊࡣࡢࡶ解凍ࡽ࠿࡚ࡋ採ྲྀࠋࡿࡍ 

ջ ࢫࣛࢡ付ࡅ調味料ࡘ࡟ࢀࡓࡸい࡚ࡶ採ྲྀࡋ保Ꮡࠋࡿࡍ 

ռ 加ᕤ食品等࡛規᱁ࡢ異ࡿ࡞食品ูࢀࡒࢀࡑࠊࡣ々࡟採ྲྀࡋ保Ꮡࠋࡿࡍ 

ս 採ྲྀ後ࠊࡣ常温放置ࡎࡏ直࡟ࡕ保Ꮡ食用ࡢ冷凍庫࡟保Ꮡࠋࡿࡍ 

վ 㸯日ศ㸦㸯食ศ㸧ࡢ保Ꮡ食ࠊࡣ採ྲྀ日ࢆ原材料ศࡣ㸺黒㸼ࠊ調理済ศࡣ㸺赤㸼࡛グ入ࠊࡋ

 ࠋࡿࡍグ録ࢆ日時ࡓࡋ廃棄࡜採ྲྀ日時࡟グ録簿ࠋࡿࡍ保Ꮡ࡚ࡵ࡜ࡲࡾྲྀ࡟袋࣮ࣝࢽࣅ

տ 使用水ࡘ࡟い࡚日常点検࡛異常ࢆ認ࡣࡓࡲࠊࡁ࡜ࡓࡵṧ留塩素濃度ࡀᇶ準࡞ࡓ‶࡟い場合

使用水㸯ℓࠊࡣࡁ࡜ࡓࡋ使用ࢆ水ࡓࡋ断ุ࡜適࡛ୖࡢࡑࠊ行いࢆ再検査ࠊࡣ ࠊ以ୗ℃0」－ࢆ

㸰㐌間以ୖ保Ꮡ食用冷凍庫࡛保Ꮡࠋࡿࡍ 

ր 米㸦࢓ࣇࣝ࢔化米㸧࣭麦ࠊ塩࣭砂糖࣭酢࣭ࡻࡋ࣭ࢇࡾࡳう࣭ࡺ酒࣭ソ࣮ࡻࡋࡇ࣭ࡑࡳ࣭ࢫ

う等ࡢ調味料ࡣ保Ꮡ食ࡽ࠿除ࠋࡃ 

ց わ࣭ࡵ࠿ᖸࡋ椎茸࣭削ࡾ節࣭昆ᕸ࣭春雨࣭ࡾࡢ࣭ࡲࡈ等ࡢ常温࡛保Ꮡ࡛ࡿࡁ乾物ࠊ缶詰等

㸦ࣅン詰ࠊ加ᅽẅ菌済ࡳ㸧ࡣ保Ꮡ食ࡽ࠿除ࠋࡃ㸦児童生ᚐࡀ体験学習等࡛作ࡢ࡝࡞ࡿ手作ࡾ

 㸧࡜ࡇࡿࡍ保Ꮡࡣい࡚ࡘ࡟等ࡑࡳࠊ乾物ࡢ

ւ 食物ࡢ࣮ࢠࣝࣞ࢔除去食及ࡧ代替食ࡶ 50ｇ程度採ྲྀࠋࡿࡍ 

փ 袋ࡿࡍࣝ࢖࣎࡜ࡈ㸦㩬ࡢ塩焼ࠊࡁ錦糸༸࡝࡞㸧୍ࠊࡣࡢࡶ袋ࠋࡿ࡜㸦指定校ࡳࡢ㸧 

ք ࠕ検཰及ࡧ原材料保Ꮡ食簿ࠖࢆ参考࡟採ྲྀࠋࡿࡍ 
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࠙記入ୖࡢ注意஦項ࠚ 

࣭各㡯目ࡘ࡟い࡚ࠊわࡿ࠿限ࡾグ入ࠋࡿࡍ 

㸦脱脂粉乳࡝࡞業者ࡀᑠศ࡚ࡋࡅわ࡞ࡽ࠿い食材ࡘ࡟い࡚ࠊࡣ業者側࡛グ入済ࡳ㸧 

㸯 検཰及ࡧ原材料保Ꮡ食簿ࠊࡣグ入後ࠊ当日中࡟校長ࡢ検༳ࠋࡿࡅཷࢆ 

㸰 あࡵࡌ࠿ࡽ検཰者ࢆ定࡚ࡵ納入࡟立会い確実࡟実施࣭ࡿࡍ 

㸱 表࡟あࡿ納入日ࡀ都合ࡾࡼ࡟変更ࡢࡑࡤࢀ࡞࡟᪨ࠊグ入ࠋࡿࡍ 

㸲 保管方法ࡘ࡟い࡚ࡣ表示࡟ࡾ࠾࡝行うࠋ 

 方注意ࡾྲྀࡢ保Ꮡ食ࠊ保管方法ࡣ場合ࡿい࡚ࢀࡉ併グࡀ両方ࡢ凍࣭冷ࠖࠕࡋࡔࡓ ※

㸦グ載例㸸ࡢࡲࢇࡉ蒲焼ࡢࡁ場合㸧 

保 

当 

材料 

保Ꮡ 

食 品 ྡ 

 

凍 

冷 

 ࡁ開ࡢࡲࢇࡉ ○

 

    

凍ࢡ࣮࣐Ѝ冷凍保Ꮡࠊ流水解凍 

冷ࢡ࣮࣐Ѝ冷蔵解凍㸦肉ᑓ用冷蔵庫୍࡛夜解凍㸧 

㸳 ○༳ࡘࡀい࡚いࡘ࡟ࡢࡶࡿい࡚原材料ࡢ保Ꮡࠊࡋࢆ保Ꮡ࡛ࡽࡓࡁ✓༳ࢆ入ࠋࡿࢀ 

㸯ࢡࢵࣃ保Ꮡࡢ加ᕤ食品ࠊࡣ指定ࡓࢀࡉ学校࡛保Ꮡࠋࡿࡍ 

㸴 製造業者及ࡧ産地ࢆグ入ࠋࡿࡍ加ᕤ食品ࡘ࡟い࡚ࡣ産地ࡧࡼ࠾製造業者ࢆグ入ࠋࡿࡍ 

㸵 納入伝票࡜納入ࡓࢀࡉ数㔞ࢆ確認ࡽࡀ࡞ࡋグ入ࠋࡿࡍ 

㸶 納入ࡓࡁ࡚ࢀࡉ状態ࢆグ入ࠋࡿࡍ 

㸷 内装࣭外装ࡀ汚࡚ࢀいࠊࡾࡓ破࡚ࢀい࡞い࠿確認ࠋࡿࡍ 

10 物資ࡀ納入ࡓࢀࡉ時間ࢆグ入ࠋࡿࡍ 

 ࠋい࡞ࡋグ入ࡣ賞味期限㸦製造ᖺ᭶日㸧ࠊい࡚ࡘ࡟ン࣭米飯ࣃ 11

 ࠋࡿࡍグ入ࡅࡔࡿࡁ࡛ࡣ番号ࢺࢵࣟ

1「～14 異物࣭品質࣭㩭度࣭品温ࡘ࡟い࡚不良ࡀあࡓࡗ場合ࡣ学校給食会࡟連絡ࡾྲྀࠊࡋ替え等

 ࠋࡃ࠾࡚ࡋグ入ࢆ対応ࡢࡑࡾྲྀࢆ措置ࡢ

14 品温ࡘ࡟い࡚ࠊࡣ納入ࢀࡉḟ第ࠊ品温計࡚࡟測定ࡋグ入ࠋࡿࡍ 

指定ࡓࢀࡉ状態㸦冷凍࣭冷蔵࣭常温㸧࡛配送࡚ࢀࡉい࡝࠿ࡿう࠿確認ࠋࡿࡍ 

※ 確認࡛࡞ࡁい場合ࠊࡣ斜線ࢆ入ࠋࡿࢀ 

 

࠙食材࡟異常ࡀあっࡓ場合ࠚ 

食材࡟異常ࡀあࡓࡗ場合࠿ࡸ㏿ࠊࡣ学校給食会࡟連絡ࠋࡿࡍ 
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࠙検収及び原材料保存食簿記入例ࠚ 
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㸴 ୗ処理作業㸦食品ࡾྲྀࡢ扱い㸧 

外部ࡢࡽ࠿汚染ࢆୗ処理室ࡸ食品保管庫ࠊ調理室࡟持ࡕ込࡞ࡲいࡼう࡟搬送用容器ࢆ外ࠊࡾࡓࡋ

泥ࢆ落ࡍ࡜作業ࢆ行うࠋ 

検཰ྎࠊ検཰࡟使用ࡿࡍ容器ࡣ食品࡟付着ࡸࡾࡇ࡯ࡓࡋ土ࠊ微生物࡟ࡄࡍࡾࡼ࡟汚染ࡓࡿࢀࡉ

 ࠋ行うࢆ洗浄࡞確実ࠊ࡟ࡵࡓࡘ保ࢆ清潔ࠊࡋ࠿ࡋࠋい࡞ࡣ必要ࡢ消毒ࠊࡵ

࠙ୗ処理室ࡿࡅ࠾࡟注意点ࠚ 

ձ 原則࡚ࡋ࡜前日処理ࡣ行わ࡞いࠋ 

ղ ୗ処理室࡜調理室ࡢ࡜間࡛ࠊ人ࡢ往来࡞ࡋࡅࡔࡿࡁ࡛ࡣいࡼうࠋࡿࡍ࡟ 

ճ ୗ処理室ࡽ࠿調理室࡬汚ࢆࢀ持ࡕ込࡞ࡲいࠋ 

մ ୗ処理࡟用いࡿ器具類ࠊࡣ調理室࡟持ࡕ込࡞ࡲいࠋ又洗浄ẅ菌ࡶ௚ࡢ用途ࡢ物࡟⥴୍࡜行

わ࡞いࠋ 

յ ୗ処理作業ࡽ࠿調理作業࡬移ࡿ時ࠊࡣ必ࡎ手指ࢆ消毒ࣟࣉ࢚ࠊンࠊ履物ࢆ替えࠋࡿ 

 

࠙生鮮野菜ࡢ場合ࠚ 

ୗ処理室࡛食品࡟付着࡚ࡋいࡿ泥ࡢ࡝࡞ࡾࡇ࡯ࡸ異物ࠊࡸ᭷害微生物ࡅࡔࡿࡁ࡛ࢆ減࡚ࡋࡽ非

汚染作業࡟渡ࡍ作業ࢆ行うࠋ 

㔝菜ࡸ果物ࡢ洗浄࡟あࢩࠊࡣ࡚ࡗࡓンࡢ࡬ࢡ入ࡿࡼ࡟ࡂࡍࢀ洗浄不足࡟注意ࠊࡋ水ࡢ循環ࡼࢆ

 ࠋࡿࡍ洗浄࡟確実ࠊࡽࡀ࡞ࡋࡃ

ձ 皮ࡴࢆいࡓ㔝菜ࠊࡣ水ࡀ循環࡚ࡋいࡿ㸱槽ࢩン࡛ࢡ表面ࡾࡍࡇࢆ洗いࠋࡿࡍ㸦㸱回洗浄㸧 

ղ 根元࡟泥ࡀ付着࡚ࡋいࡿ㔝菜㸦࡯うࢇࢀ草等㸧ࠊࡣ根元ࢆษࡾ落ࠊࡋ࡜茎ࡾࡍࡇࢆ洗いࡍ

 ࠋ替え࡚洗うࢀ入ࢆ水ࡶ何度࡛ࡲࡿ࡞ࡃ࡞ࡲỿࡀ砂ࡸ泥࡟底ࡢࢡンࢩࠊ࡚ࡋࡑࠋࡿ

ճ 細菌数ࡀ多い࡚ࢀࡉ࡜いࡿ㔝菜㸦ࡋࡸࡶ等㸧ࡣ水ࡢ循環ࠊࡋࡃࡼࢆ確実࡟洗浄ࢩࠋࡿࡍン

 ࠋࡿࡍうᕤ夫ࡼい࡞ࡉ࡜落ࢆ水࡟用い࡚床ࢆࣝࢨࡸいࡽࡓࠊࡣ場合ࡿ出ࢀࡩあࡽ࠿ࢡ

մ 産地ࡸ季節ࠊ᱂ᇵ方法࡚ࡗࡼ࡟虫ࡀ付着࡚ࡋいࡿ㔝菜ࢆ使用ࡿࡍ場合ࠊࡣษࡾ目ࢆ入ࠊࡿࢀ

 ࠋࡿࡍ洗浄࡟十ศࠊ࡚ࡋࢆᕤ夫࡝࡞ࡿࡍ࡟ࣛࣂࣛࣂ

յ 汚染度ࡢ高い㔝菜ࢆ洗浄ࡿࡍ場合ࡣ௚ࡢ㔝菜ࡶࡾࡼ後࡟洗浄ࠋࡿࡍ 

ն 廃棄㔞ࢆ少ࡼࡿࡍࡃ࡞うᕤ夫ࠋࡿࡍ 

 

食品ྡ 準備 洗浄方法 

ࠊࡶいࡲࡘࡉࠊࡶいࡀࡷࡌ

㔛芋 

皮ࠋࡃࡴࢆ包୎等࡛芽ࠋࡿ࡜ࢆ 流水࡛㸱回以ୖ洗うࠋ 

 ࠋ流水࡛㸱回以ୖ洗う ࠋࡿ࡜ࢆ芯ࠊࡋ࡜落ࡾษࢆୗୖࠋࡃࡴࢆ皮 ࡂࡡࡲࡓ

人参 皮ࢆࡓ࡬ࠋࡃࡴࢆษࡾ落ࠋࡍ࡜ 流水࡛㸱回以ୖ洗うࠋ 

土ࡰࡈࡁࡘう 土ࢆ洗い落ࠊࡋ࡜包୎ࡢ背࡛皮ࠋࡿࡆࡑࡇࢆ 流水࡛㸱回以ୖ洗うࠋ 

 ࠋ流水࡛㸱回以ୖ洗う ࠋࡿษࢆᑠᯇ菜 根ࠊ水菜ࠊ草ࢇࢀう࡯

࡟廃棄ࠋࡍࡎࡣࡽ࠿外側ࢆ葉ࡽࡀ࡞ࡾษࢆ株 ࢖ࢧンࢤンࢳ

注意ࠋࡿࡍ 

流水࡛㸱回以ୖ洗うࠋ 
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食品ྡ 準備 洗浄方法 

白菜1～1/4 ࢶ࣋ࣕ࢟ࠊ/【 割ࠋࡿࡍ࡟ࡾ芯ࠊࡾྲྀࢆ葉ࡽࡤࢆ

 ࠋࡍ

流水࡛㸱ࡽࡀ࡞ࡋࡄ࡯

回以ୖ洗うࠋ 

 ࠋ流水࡛㸱回以ୖ洗う ࠋࡿษࢆ根 ࣛࢽࠊࡂࡡࠊࡤࡘࡳ

大根࣭ࡓ࡬ ࡪ࠿ࠊ葉ࢆษࠋࡿ皮ࠋࡃࡴࢆ 流水࡛㸱回以ୖ洗うࠋ 

 ࢇࡀう࡜ࠊࡷࡕࡰ࠿

 ࣮ࣖࢦ

調理室࡛ 1/4ࠊ」/1  ࠋࡿ࡜ࢆ種ࠊࡓわࡾษ࡟

移ࢆ調理室࡜ୗ処理室ࡣ࣮ࢱࢵ࢝ࡷࡕࡰ࠿

動࡞ࡋいࠋ 

流水࡛㸱回以ୖ洗うࠋ外

皮ࡣᑓ用࣏ࢫンࢪ等࡛

洗うࠋ 

等࡛流水ࢪン࣏ࢫᑓ用  ࢇ࠿ࡳࠊࡾうࡹࡁ

࡛㸱回以ୖ洗うࠋ 

 流水࡛㸱回以ୖ洗う ࠋࡃࡴࢆ皮ࠊࡾษࢆࢱ࣊ ࢇࡇࢇࢀࠊࡃ࡟ࢇ࡟

 ࠊ࣮ࣜࢥࢵࣟࣈ

 ワ࣮ࣛࣇࣜ࢝

 ࠋ流水࡛㸱回以ୖ洗う ࠋࡿࡅศࡾษࠊࡾ࡜ࢆࡃࡌ

」/ン 1࣐࣮ࣆ  ࠋ流水࡛㸱回以ୖ洗う ࠋࡿ࡜ࢆ種ࠊࡾษ࡟

 ࠊࢺ࣐ࢺࠊࢫ࢞ࣛࣃࢫ࢔

 ࡽࡃ࠾ࠊࡍ࡞

 ࠊࢇࡆࢇいࡸࡉࠊࣜࢭࣃ

 ࠋ流水࡛㸱回以ୖ洗う ࠋࡿ࡜ࢆ等ࡃࡌ࣭ࡓ࡬

 ࠋ流水࡛㸱回以ୖ洗う  ࡋࡸࡶ

汚染度ࡀ高い࡛ࡢ十ศ

୎寧ࠊࡋ࣮ࣟࣇ࣮ࣂ࣮࢜

 ࠋ洗う࡟

 ࠋ流水࡛㸱回以ୖ洗う ࠋࡿษࢆ㸧 根ࡁ類㸦根付ࡇࡢࡁ

 ࠋ洗う࡜ࡗࡉ㸧  流水࡛ࡾ入ࢡࢵࣃ類㸦真空ࡇࡢࡁ

 ࠋ流水࡛㸱回以ୖ洗う ࠋࡿ捨࡚ࢆ水ࡢ袋内࣮ࣝࢽࣅ うࡰࡈࡁࡀࡉࡉ

汚染度ࡀ高い࡛ࡢ十ศ

୎寧ࠊࡋ࣮ࣟࣇ࣮ࣂ࣮࢜

 ࠋ洗う࡟

 

○洗浄後ࠊ調理室用容器࡟入࡚ࢀ調理室࡟持ࡕ込ࠋࡴ 

 

 

 

 

࠙冷凍野菜ࡢ場合ࠚ 

ձ 解凍ࡸ洗浄ࠊࡣ非汚染༊域ࢩࡢン࡛ࢡ行うࠋ 

ղ 当日࣮ࣝࢽࣅ袋࡜ࡈ流水解凍ࠋࡿࡍあࡿ程度ࠊࡽࡓࢀࡄ࡯包装ࡾྲྀࢆ除ࠊࡁ異物ࢆ確認ࡋ

 ࠋࡿࡍ流水࡛洗浄ࡽࡀ࡞

ճ ࣛࣂ凍結ࡢ冷凍㔝菜㸦࣮ࢥン࣭ࣜࢢンࢫ࣮ࣆ等㸧ࠊࡣ当日࡟ࣝࢨ移ࠊࡋ異物ࡢ᭷無ࢆ確認

 ࠋࡿࡍ流水࡛洗浄ࠊࡣい࡚ࡘ࡟ࡢࡶࡿࢀࡽ考えࡀ汚染ࠋࡿࡍ流水解凍࡚ࡋ

検཰室及ࡧୗ処理室࡛ࡢ洗浄࣭消毒方法ࠊ及ࡧ食品ྲྀࡢ扱いࡘ࡟い࡚ࠕࠊࡣ調理場ࡿࡅ࠾࡟洗

浄࣭消毒ࣝ࢔ࣗࢽ࣐ ５ぐち図Ϩࠖࠕࠊ調理場ࡿࡅ࠾࡟衛生管理㸤調理技術ࢆࠖࣝ࢔ࣗࢽ࣐参照ࡇࡢ

 ࠋ࡜
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࠙肉類࣭魚介類ࡢ場合ࠚ 

ձ ᑓ用ࣟࣉ࢚ンࢆ着用ࠊࡋ使い捨࡚手袋ࢆ装着ࡾྲྀ࡚ࡋ扱うࠋ 

ղ 肉類࣭魚介類ࡣ必ࡎ袋ࡽ࠿出ࠊࡋᑓ用容器࡟移ࡋ替え࣮ࣝࢽࣅࠋࡿ袋ࠊ使い捨࡚手袋ࡣ裏

返࣑ࢦ࡟ࡄࡍࡋ箱࡟捨࡚蓋ࠋࡿࡍࢆ 

ճ ࡣࣉࢵࣜࢻ落࡞ࡉ࡜いࡼう十ศ࡟注意ࠋࡿࡍ 

մ 冷凍ࡢ肉࣭魚ࡣᑓ用容器࡟入ࠊࢀ冷蔵庫内࡛前日ࡽ࠿解凍ࢡࢵࣟࣈࠋࡿࡍ凍結㸦࢚ࠊ࢝࢖

 ࠋࡍ移࡟ࣝࢨࠊࡋ冷水࡛解凍࡜ࡈ袋ࡣ場合ࡢ等㸧ࣅ

յ 使用前࡟異臭ࠊ変色ࠊ異物確認ࡣ必ࡎ行うࠋ 

ն 表面ࡢ氷ࡀ溶ࡽࡓࡅ調理࡟応࡚ࡌ検཰室等࡛ୗ味ࢆ付ࠋࡿࡅ品温ࡣ㸳℃以ୗ࡛ྲྀࡾ扱うࠋ 

շ 常温放置࡞ࡋࡣい୍ࠋ回࡟処理࡛ࡿࡁศࡘࡎ出࡚ࡋ加熱ࠋࡿࡍ 

ո 作業࡟使用ࢩࡓࡋンࢡ等ࠊࡣ洗๣等࡛洗浄後ࠊḟ亜塩素酸࣒࢘ࣜࢺࢼ溶液 「00専専ぜ ࡛㸳ศ

 ࠋࡿࡍ消毒࡚ࡋ浸漬ࠊࡋࡓ‶࡛ࡲ部ศ࣮ࣟࣇ࣮ࣂ࣮࢜

 

࠙༸ࡢ場合ࠚ 

ձ 検཰ࡢ㝿࡟品温ࠊࡋࢡࢵ࢙ࢳࢆ外観㸦ࡧࡦ割ࢀ等㸧及ࡧ採ྲྀ日㸦消費期限㸧ࢆ確認ࠋࡿࡍ 

ղ ᑓ用ࣟࣉ࢚ンࡢ着用及ࡧ使い捨࡚手袋ࢆ着用ࠋࡿࡍ 

ճ ୗ処理室࡟所定ࡢ場所࡛༸ᑓ用容器࡜割༸用࣮ࣝ࣎等ࢆ使用ࠊࡋ割༸ࠋࡿࡍ割༸ࡢ㝿ࠊࡣ

Ẇࡢ混入防Ṇࡵࡓࡢᖹ面࡛割ࠋࡿ 

մ 㸯個ࡘࡎ割༸用࡟࣮ࣝ࣎割༸ࠊࡋ㩭度ࡸ血液ࡢ混ࡣࡢࡶࡓࡗࡌ除ࡁᑓ用容器࡟移ࠋࡍ 

յ 割༸終了後࡟ࡄࡍࠊ使用࡞ࡋい場合࡚ࡋࢆࢱࣇࡣ原材料用冷蔵庫࡛保管ࠋࡿࡍ 

ն 使用直前ࠊ࡟ᑓ用泡立࡚器࡛撹拌ࠋࡿࡍ㸦ࡢࡇ時点࡛原材料 50ｇ程度採ྲྀࡿࡍ㸧 

շ 終了後手指ࠊ容器࣭器具ࡢ洗浄࣭消毒ࠋࡿࡍࢆ 

ո 作業ᕤ程表࡟༸ྲྀࡢ扱い者ࢆ明グࠋࡃ࠾࡚ࡋ 

 

࠙加工品ࠊ乾物ࠊ調味料ࠚ 

① 食材ࡣᑓ用容器࡟移࠿ࡋえࠊ外容器ࡣ調理室ࡣ࡬持ࡕ込࡞ࡲいࠋ 

ղ 開ᑒ開缶ࡣ手洗い後ࠊ調理室࡛調理時間࡟合わ࡚ࡏ行いࠊ包装ࡣ࡝࡞素᪩ࡃ処理ࠋࡿࡍ 

食品ྡ ྲྀࡾ扱い方法 

缶詰 ࣭開缶前࡟水洗いࢳࢵ࢟ࠊࡋン࣮ࣃ࣮࣌等࡛水ศࢆ拭ࠋࡿྲྀࡁ㸦保

管࡚ࡋいࡿ缶ࡶ再度洗う㸧 

࣭消毒ࡓࡋ缶ษ࡛ࡾ底ࡽ࠿開缶ࠋࡿࡍ㸦蓋ࡣ完全࡟ษࡾ㞳ࡍ㸧 

࣭食材ูࡄࡍࡣ容器࡬移ࠋࡍ 

࣭食材㸦࢟ࢳ࣮ࢩン࡝࡞㸧ࡣ࡚ࡗࡼ࡟使用直前࡟開缶ࠋࡿࡍ 

࣭生食用ࡢ果実缶ࠊࡣ水洗い後ࢳࢵ࢟ン࣮ࣃ࣮࣌等࡛水ศࢆ拭ࡁ

 ࠋࡿࡍ開缶ࡋ消毒࣮ࣝࢥࣝ࢔ࡾྲྀ

 ࢳ࢘ࣃࢺࣝࢺࣞ

透明ࢡࢵࣃ࣒ࣝ࢕ࣇ 

 

 

 

࣭袋ࡣ水洗いࠋࡿࡍ 

࣭食材ูࡄࡍࡣ容器࡬移ࠋࡍ 

࣭食材㸦࢟ࢳ࣮ࢩン࡝࡞㸧ࡣ࡚ࡗࡼ࡟使用直前࡟開ᑒࠋࡿࡍ 

࣭うࡽࡎ༸ࡢ水煮ࡣ࣒࣮ࣝࣗࢩࢵ࣐ࠊ臭いࡵࡓࡿྲྀࢆ水࡚ࡅ࠿ࢆ

使用ࠋࡿࡍ 
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1/4～」/1ࠊࡾ࡜ࡂࡑࢆ底部ࡢ根ࠊࡣࡇࡢࡅࡓ࣭ ࡓ࠿白いࠋࡿษ࡟

 ࠋࡍ࡜洗い落ࢆン㸧ࢩࣟࢳ㸦ࡾࡲ

乾

物 

乾わ࣭ࡵ࠿  ࡁࡌࡦ

ษࡾᖸࡋ大根 

࣭異物等ࠊࡾྲྀࢆ数回水ࢆ᥮え࡚洗いࠋࡍ࡝ࡶࠊ 

ᖸࡋいࡅࡓ ࣭異物等ࠊࡾྲྀࢆ消毒ࢩࡓࡋンࢡ内࡛水洗いࡲࡿࡠࠊࡋ湯࡛十ศ

࠿࡚ࡋࡇ等࡛ࣝࢨࡎ必ࠊࡣ場合ࡿࡍ使用ࢆ汁ࡋ࡝ࡶ㸦ࠋࡍ࡝ࡶ

  使う㸧ࡽ

 ࠋࡿࡅ࠿ࢆ熱湯ࠊ࠿ࡿࡍࡋ湯通࡚ࡋ使用ࢆ釜ࠊࡾྲྀࢆ異物等࣭ ࡇࡷࡌࢇࡵࡾࡕ

 ࠋ流水࡛十ศ洗うࠋࡿࡍࢆࡳࡶ塩ࡅあ࡟ࣝࢨ࣭ ࡃࡷ࡟ࢇࡇ

練ࡾ製品㸦࢖ࣛࣇ物㸧 ࣭ษࡓࡗ後ࠊ使用直前࡟釜ࢆ使用࡚ࡋ湯通ࠊ࠿ࡿࡍࡋ熱湯ࡅ࠿ࢆ

 ࠋࡿࡍࢆࡁࡠ十ศἜࠊ࡚

豆腐 ࣭当日納品ࡽࡓࢀࡉୗ処理室等࡛水ࢆ入ࢀ᥮えࠊ調理室࡛料理࡟

合ࡓࡗ大࡟ࡉࡁษࡾ使用直前࡛ࡲ流水ࠋࡃ࠾࡚ࡋࡽࡉ࡟ 

Ἔᥭ࣭ࡆ厚ᥭࡆ ࣭ษࡓࡗ後ࠊ使用直前࡟釜ࢆ使用࡚ࡋ湯通ࠊ࠿ࡿࡍࡋ熱湯ࡅ࠿ࢆ

 ࠋࡿࡍࢆࡁࡠ十ศἜࠊ࡚

乾燥大豆 㸦戻ࡋ方㸧 

࣭前日午後ࠊ割ࡓࢀ豆ࠊ虫食いࡢあࡿ豆ࡾྲྀࢆ除ࠊࡁ米ࢆ研ࡼࡄ

う࡟洗うࠋ 

࣭浸漬水ࡣ㸲倍ࠋ蓋付ࡢࡁ容器࡟入ࠊࢀ冷蔵庫࡛保管ࠋࡿࡍ 

࣭当日ࠊࡣ水ࢆ᥮え煮ࠋࡿ 

調味料 ࣭࡞ࢇ࡝ᑠࡉい袋ࠊ瓶࡛ࡶ必ࡎ移ࡋ替えࠋࡿ 

 

 

࠙冷凍食品類ࠚ 

ձ 外容器ࠊ外包装ࢲࠊン࣮ࣝ࣎箱等ࡣ調理室࡟持ࡕ込࡞ࡲいࠋ 

ղ 解凍前ࡢ食品及ࡧ解凍後ࡢ食品ࡶࡽࡕ࡝長時間室温࡟放置࡞ࡋいࠋ 

ճ 冷蔵解凍࣭࣭肉ᑓ用ࡢ冷蔵庫内୍࡛夜解凍ࠋࡿࡍ前日ࡢ終業間㝿࡟冷蔵庫࡟移࠿ࡋえ࡚解

凍ࠋࡿࡍ解凍ࡢ加減࡛冷蔵庫࡟入ࡿࢀ時間ࢆ調節ࡢࡇࠋࡿࡍ時ᑓ用ࡢ容器࣮ࣝࢽࣅࡸ袋࡟入

金曜ࠊࡋࡔࡓ㸦ࠋࡿࡍう注意ࡼい࡞ࡋ汚染ࢆ冷蔵庫内ࡸ食品ࡢ等࡛௚ࣉࢵࣜࢻ࡚ࡋ࡝࡞ࡿࢀ

日納品ศ࡝࡞休日ࡴࡉࡣࢆ時ࡢ保Ꮡࡘ࡟い࡚ࠊࡣᚑ来通ࡾ冷凍保Ꮡࡿࡍ㸧 

մ 流水解凍࣭࣭冷凍庫ࡾྲྀࡽ࠿出ࠊࡋ流水㸦温水不ྍ㸧࡛࡟࣮ࣟࣇ࣮ࣂ࣮࢜気ࡽࡀ࡞ࡅࡘࢆ

解凍ࡢࡇࠋࡿࡍ時࣮ࣝࢽࣅ等࡛密ᑒࠊࡋ食材ࡀ流水࡟直接触࡞ࢀいࡼう注意ࠋࡿࡍ 

յ 自然解凍ࡣᇶ本的࡟不ྍ࡝࡞ࢺ࣮ࢨࢹࡋࡔࡓࠊ解凍ࡲࡲࡢࡑ࡚ࡋ食ࡿࢀࡽ࡭調理済ࡳ食品

 ࠋࡿࡍ自然解凍ࡣ࡚ࡋ関࡟
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食品ྡ ྲྀࡾ扱い方法 

魚介類ࠊ食肉類 ࣭使用直前࡟冷凍庫ࡽ࠿出ࠋࡍ 

࣭解凍ࡿࡍ場合ࠊୗ処理室等࡛流水解凍㸦半解凍状態ྍ㸧後ࠊ開ᑒࡍ

 ࠋࡿ

厚ᥭ࣭ࡆ練ࡾ製品 ࣭ษࡓࡗ後ࠊ使用直前࡟釜ࢆ使用࡚ࡋ湯通ࠊ࠿ࡿࡍࡋ熱湯ࠊ࡚ࡅ࠿ࢆ

十ศἜࠋࡿࡍࢆࡁࡠ 

豆腐 ࣭㔞ࡀ多い場合ࡽ࠿࡚ࡋࣝ࢖࣎࡟ูࡣ使用ࠋࡿࡍ 

 い㸧࡞ࡉ出࡟㸦㸯度ࠋࡿࡍ࡟ࡋᑠ出ࡽ࠿冷凍庫࡟類 ࣭使用直前࢖ࣛࣇ

麺類 
࣭使用直前࡟冷凍庫ࡽ࠿出ࠋࡍ 

冷凍㔝菜 ࣭解凍ࡿࡍ場合ࠊ調理室࡛流水解凍㸦半解凍状態ྍ㸧後ࠊ開ᑒࠋࡿࡍ 

࣭水洗いࠊ࡚ࡋࢆ異物等ࡾྲྀࢆ除ࠋࡃ 

冷凍㔝菜うࡋࡈࡽ ࣭調理室࡛流水解凍㸦半解凍状態ྍ㸧後ࠊ開ᑒࠋࡿࡍ 

調理済ࡳ食品 

㸦࡝࡞ࢺ࣮ࢨࢹ㸧 

࣭当日ࠊ衛生的࡞場所࡛自然解凍ࠋࡿࡍ 

࣭氷菓類ࡣ直前࡟冷凍庫ࡽ࠿出ࠋࡍ 

 

 

㸵 調理作業 

調理終了後ࠊ㸰時間以内࡟喫食࡛ࡼࡿࡁうࠋࡿࡍ࡟ 

作業ྎ࣭移動ྎࠊࡣ高ࡉ 【0 ㎝以ୖࢆࡢࡶࡢ使用ࠊࡋ調理作業中ࡸ配食中ࠊࡣ࡟釜ࡸ調理ྎ等

 ࠋࡿࡍ防Ṇࢆ஧ḟ汚染ࠋい࡞行わࡣ洗浄ࡢ

加熱後ࡢ食品ࡘ࡟い࡚ࠊࡣ素手࡛直接触࡞ࡽい࡛使い捨࡚手袋ࢆ着用ࡀ࡜ࡇࡿࡍ㔜要࡛あࠋࡿ 

 

࠙材料ࡢカッࠚࢺ 

ձ ࡞ࡲᯈࠊ包୎ࠊ࣮ࣝ࣎ࠊࣝࢨࠊ移動ྎ等ࡣᑓ用ࢆࡢࡶࡢ使用ࠋࡿࡍ 

ղ ⿢断ࡿࡍ材料ࡀ変わࠊࡣࡁ࡜ࡿ流水࡛洗い流ࠋࡍ 

ճ ࡸ࣮ࢧ࢖ࣛࢫ包୎ࡣ作業前࣭作業中㸦食材ࡀ変わ࡜ࡈࡿ㸧࣭作業後࡟刃ࡢ࡝࡞ࢀࡰࡇ異常

 ࠋࡿࡍ点検࠿い࡞ࡀ

մ 作業中ࠊ調理ྎ等ࡢ水ศࡢ拭ࡣࡾྲྀࡁワࢆࣝ࢜ࢱ࣮ࣃ࣮࣌ࠊ࣮ࣃ࢖使用ࡣࢇࡁࡩࠋࡿࡍ使

用࡞ࡋいࠋ 

յ 㔝菜ࡣࡎࡃ拾うࠋ水ࡀ床ࡓࢀࡰࡇ࡟場合࣏ࢫࠊ࣮ࣖ࢖ࣛࢻࠊࡣン࡛ࣉࢵࣔࢪ処理ࡋ水ࡡࡣ

 ࠋࡿࡍ防Ṇࢆ஧ḟ汚染ࡿࡼ࡟

 

࠙食品ࡢ加熱処理ࠚ 

ձ 加熱調理ࡿࡍ食品ࡘ࡟い࡚ࠊࡣ中心温度計ࢆ用いࠊ食品ࡢ中心温度ࡀ 】5℃࡛㸯ศ間以 㸦ୖࣀ

ࡣい࡚ࡘ࡟時ࡿい࡚ࡋ流行ࡸ஧枚貝ࡿあࡢࢀࡑ࠾ࡢ汚染ࢫࣝ࢖࢘ࣟ 里5℃～重0℃࡛ 重0 ⛊以ୖ㸧

素࡚ࡋ࡝࡞ࡿࡍᕤ夫ࢆ解凍方法ࠊࡣい࡚ࡘ࡟食品ࡢ冷凍保Ꮡࠊ㝿ࡢࡑࠋ行う࡟確実ࢆ加熱ࡢ

材ࡢ特性ࡀ失わ࡞ࢀいࡼう心ࠋࡿࡅࡀ 
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ղ 㸯回ࡢ調理ࡿࡍ㔞ࢆ調整ࠊ厚ࡢࡳあࡿ食品ࡣ中央部ࢆ薄ࡿࡍࡃ等ࠊ熱ࡀ通ࡼࡿ࡞ࡃࡍࡸࡾ

うᕤ夫ࠋࡿࡍ 

ճ 全࡚ࡢ加熱調理ࡿࡍ献立࡛ࠊ釜࡟࡜ࡈ中心温度ࢆ確認ࠋࡿࡍ熱ࡢ通ࡃ࡟ࡾい材料ࠊ最後࡟

入ࡓࢀ材料ࢆ選ࡧ測定ࠋࡿࡍ 

մ 加熱後冷༷ࡿࡍ和え物ࡘ࡟ࢲࣛࢧࡸい࡚ࠊࡣ冷༷開始時刻࡜冷༷後ࡢ中心温度࡜時刻ࢆグ

録ࠋࡿࡍ 

յ 中心温度ࡢ測定値ࡢࡑࠊࡣ温度࡜測定ࡓࡋ時刻ࢆグ録ࠊࡋ保Ꮡࠋࡿࡍ 

ն 㔝菜類ࠊࡣ加熱調理ࢆ原則ࠋࡿࡍ࡜ 

շ ࣮ࣛ࢖࣎ࠊ࣮ࢼ࣮ࣂ等ࡢ加熱機器ࢆ良ࡃ整備ࠊࡋい୍ࡶࡘ定ࡢ状態࡛調理࡛ࡼࡿࡁうࡍ࡟

 ࠋࡿ

ո 充ศ࡞加熱時間ࡼࡿࢀ࡜ࡀうࠊ作業ᕤ程ࢆᕤ夫ࠋࡿࡍ 

չ 中心温度計ࠊࡣ作業中ࠊ࡟࢖ࣞࢺࡣ作業終了後࡟ࢫ࣮ࢣࡣ入࡝࡞ࡿࢀ衛生的࡟保管ࠋࡿࡍ 

պ 定期的࡟中心温度計ࡢ補ṇࢆ行うࠋ 

 

࠙中心温度計ࡢ補ṇࡢ方法ࠚ 

ప温ࡣ氷水㸦氷 「00ｇ࡟水 100ぜＱ Ἓ騰水ࡣ高温ࠊ℃㸧0ࡿࡐ混ࡁ࠿ࡃࡼࢀ入ࢆ 重里℃࡟中心温度計

 ࠋࡿࢀ入ࢆ

定期的㸦᭶㸯回㸧࡟確認ࠊࡋ衛生管理ࢺࢫࣜࢡࢵ࢙ࢳ特グ஦㡯࡟グ録ࠋࡿࡍ緑㸯℃以ୖࡢ場合学

஦給食課࡟報告ࠋࡿࡍ 

 

 

 

࠙調理形態別加熱調理ࡢ注意点ࠚ 

調理形態 加熱調理ࡢ注意点࣭中心温度ࡢ測定方法 

煮物࣭炒ࡵ物 食࣭品ࡃ࡞ࡽࡴࡀ充ศ加熱ࡼࡿࢀࡉうࠊ࡟㸯回࡟調理ࡿࡍ㔞ࢆ多࡞ࡂࡍࡋࡃいࠋ 

࣭釜ࡢ௙ୖࡾࡀ温度ࡘ࡟い࡚ࠊࡣ釜内ࡢ温度ࡀࡽࡴ࡟あࠊࡵࡓࡿ複数箇所ࡢ温

度ࢆ測定ࠋࡿࡍ 

ᥭࡆ物 ࣭Ἔ温ࢆ確認ࠊࡋグ録ࠋࡿࡍ 

࣭㸯回ࡢ加熱調理࡟対ࠊ࡚ࡋ複数箇所ࡢ温度ࢆ測定ࠊࡋグ録ࠋࡿࡍ㸦毎回㸧 

࣭㸵㸳℃㸯ศ間以ୖ࡛あࡶ࡚ࡗ割࡚ࡗ加熱状態ࢆ確認ࠋࡿࡍ 

 ࠋࡿࡍ࡟ࡋᑠ出ࡽ࠿冷凍庫ࡣ物࢖ࣛࣇ࣭

࣭衣ࡿࡅࡘࢆ作業࡜ᥭࡿࡆ作業ࠊ数えࡿ作業ࡢูࡣ人ࡀ行うࠋ 

 ࠋࡿ᥮えࡶンࣟࣉ࢚࣭

汁物 ࣭汁ࡢ温度ࢆ測ࠊࡃ࡞ࡣ࡛ࡢࡿ引࡚ࡆୖࡁ食品自体ࡢ中心温度ࢆ測ࠋࡿ 

࣭豆腐࡝࡞熱ࡢ通ࡃ࡟ࡾい食品ࡘ࡟い࡚ࠊࡣ中心温度ࢆ確認ࠋࡿࡍ 

࣭あࠊࡣࡃ釜ࡢ近࡟ࡃ 【0㎝以ୖ࡟ྎࡢ消毒ࡓࡋᑓ用容器ࢆ置ࡁ入ࠋࡿࢀ 
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和え物࣭࡛ࡺ物 ࣭࡟ࣝࢨ食品ࢆ入ࡲࡲࡓࢀ釜࡛加熱ࠊ࡜ࡿࡍ確実࡟加熱࡞ࢀࡉい場合ࡀあࡓࡿ

ࡣ࡟場合ࡿࡆୖ࡛ࡺ࡟短時間ࢆ食品ࡢ少㔞ࠋ࡜ࡇࡿ࡛ࡺ࡚ࡅあࡽ࠿ࣝࢨࠊࡵ

い࡛対࡞ࡉ出ࡽ࠿水面ࢆ㸦㔝菜ࠋࡿ能率的࡛あࡀ࡜ࡇࡿ࡛ࡺ࡚ࡋ使用ࢆࣝࢨ

流ࡿࡏࡉ㸧 

食࡚ࡆୖࡁ引ࠊࡃ࡞ࡣ࡛ࡢࡿ測ࢆ温度ࡢ湯ࡢ釜ࠊࡣい࡚ࡘ࡟温度ࡢࡢࡶ࡛ࡺ࣭

品自体ࡢ中心温度ࢆ測ࠋࡿ 

࣭㔝菜ࠊࡣ種類ࡌྠࠊࡓࡲࠋࡿ࡛ࡺ࡟࡜ࡈ献立࡛あ࡛ࡺࡤࢀ水ࡢ使い回ྍࡀࡋ

能ࡢࢡ࢔ࠊࡀࡔあࡣࡢࡶࡿ種類ࠋࡿ࡛ࡺ࡟࡜ࡈ淡色㔝菜ࠊࡣ水㔞ࢆ補充࡞ࡋ

 ࠋࡿࡍ࡜見࡚ྍࢆ状態ࡽࡀ

࣭加熱後ࠊ水࡛冷༷ࡿࡍ場合ࠊࡣ直前࡟使用水ࡢṧ留塩素ࡀ 0.1 ਺/ℓ以ୖ࡛あ

 ࠋࡿࡍグ録ࢆ時刻࡜濃度ࡢࡑࠊࡋ確認ࢆ࡜ࡇࡿ

࣭衛生的࡟処理ࡣࢫ࣮࣍ࠊࡋ使用࡞ࡋいࡅࡔࡿࡁ࡛ࠋ短時間࡟ 「0℃近࡛ࡲࡃ冷

 ࠋࡿࡍ༷

࣭食品ࡣ࡟扇風機ࡢ風ࢆあ࡚࡞いࠋ 

࣭冷༷後ࠊࡓࡲࠋࡿࡍࢆࢱࣇࡣ和えࡿ場合ࡣ温度差࡞ࡢいࡼうࣉࢵࢥࢫࠊࡋ࡟

 ࠋࡿࡍグ録ࢆ時刻࡜温度ࡢࡑࠊ和え࡚ࡋ着用ࢆ使い捨࡚手袋ࡸ

参考 

◎㔝菜ࡢ使用ࡘ࡟い࡚ࠊࡣ原則࡚ࡋ࡜加熱調理࡚ࡋ࡜࡜ࡇࡿࡍいࠊࡀࡿᏳ全性ࢆ確認ࡋ㔝菜等ࢆ生食ࡍ

ࡍ消毒࡚ࡌ応࡟必要ࠋࡿࡍ流水࡛十ศ洗浄ࠊ࡛ࡢࡿあࡶ࡜ࡇࡿい࡚ࡋ付着ࡀ食中毒菌ࡣ࡟㔝菜ࠊ場合ࡿ

ࠊࡣ消毒ࠋࡿࡍ注意࡟うࡼい࡞ࡽࡀୖࡁ浮࡟浸漬中ࠊ又ࠊ࡟うࡼࡿࡓわࡁ行ࡃࡼࡀ消毒液ࠊࡣ࡟場合ࡿ

100 ਺/ℓ࡛ 10 ศ00」ࠊ ਺/ℓ࡛㸳ศ間以ୖḟ亜塩素酸࣒࢘ࣜࢺࢼ溶液࡟浸漬୍ࠋࡿࡍ度࡟大㔞ࡢ㔝菜ࢆ浸

漬࡜ࡿࡍ期待ࡓࡋ消毒効果ࡀ得࡞ࢀࡽいࡶ࡜ࡇあࠋࡿ消毒液ࡢ希釈濃度࡜浸漬時間ࢆᏲࠊ࡚ࡗ十ศ効果

 確認㸧ࡢ㸦塩素濃度ࠋ㔜要ࡀ࡜ࡇࡍ十ศ洗い流ࢆ消毒液ࠊࡓࡲࠋࡿࡍ࡟うࡼࡿࡀあࡀ

࠙௙ୖࡢࡆ確認ࠚ 

ձ ௙ୖࡢࡆ確認 

࣭ 味見ࡣ釜࡟࡜ࡈ行うࠋ 

ࡵ決ࢆ数人࡛味ࡎࡏࢆ味見ࡢ独自࡛ࡢࡿあࡀ࡜ࡇࡿࡍ変化ࡀ味ࠊࡾࡼ࡟体調等ࡢ日ࡢࡑ ࣭

 ࠋࡿ

ղ 調理後ࡢ食品温度管理 

調理後ࠊ適ษ࡞温度管理ࢆ行う࡟࠿ࡸ㏿ࡵࡓ配食ࠊࡋ直ࡄ蓋ࠋࡿࡍࢆ 

ճ 調理済食品 

配膳室等࡛温度ࠊ時間࡟注意࡚ࡋ汚染࡞ࡢいࡼう作業ࠋࡿࡍ 

 

 

㸶 調理作業中ࡢ食品ࡢ஧次汚染防Ṇ 

Ᏻ全࡟給食ࢆ調理ࠊࡣ࡟ࡵࡓࡿࡍ加熱ࡉえࡤࢀࡍᏳ心࡛ࠊࡃ࡞ࡣ調理終了後ࡢ஧ḟ汚染ࡢ防Ṇࠊ

温度管理ࡢ徹底ࡀ㔜要࡛あࠋࡿ 

調理作業ࢆ衛生的ࠊ効率的࡟行うࠊ࡟ࡵࡓ作業ᕤ程表࡜作業動線ᅗࢆ作成ࠋࡿࡍ 

作業ᕤ程表ࠕࠖࡀࢀࡔࠕࡾࡼ࡟い࡞ࢇ࡝ࠕ࡛ࠖࡇ࡝ࠕࠖࡘ作業ࢆࠖ࠿ࡢࡿࡍࢆ明確ࠊࡋ࡟調理

作業ࢆᏳ全࡟ࢬ࣮࣒ࢫ࡟行うࠋ 

  作業動線ᅗࡾࡼ࡟食品ࠊ人ࡢ流ࢆࢀ明確ࠕ࡚ࡋ࡟作業動線ࡢ交差ࠖ࡟十ศ注意ࠊࡋ஧ḟ汚染ࢆ

防Ṇࠋࡿࡍ 
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㸦㸯㸧作業工程表ࡢ作成 

࠙作成࡟あࡾࡓ明確࡟し࡚࠾く点ࠚ 

ձ 汚染作業༊域࡜非汚染作業༊域ࡢ༊ศ㸦ୗ処理࡜調理㸧 

ղ 献立ྡ 

ճ 時間㸦࣮ࣝࣗࢪࢣࢫ࣒࢖ࢱ㸧 

մ 担当者…個ูࡢ調理ᚑ஦者 

յ 調理作業ࡢ内容㸦時間ᖏ࡚ࡗࡼ࡟௙஦内容ࡀ空欄࡚ࡗ࡞࡟い࡞ࡣࢁࡇ࡜ࡿい࠿㸧 

ն 衛生管理点…手洗いࣟࣉ࢚ࠊンࡢ交᥮ࠊ使い捨࡚手袋ࡢ着用ࠊ温度ࡢ計測࣭グ録等 

շ ༴害ࣜࡀࢡࢫ高い食品 

࠙作成࣏ࡢインࠚࢺ 

ձ 調理室㸦非汚染༊域㸧ࡿࡅ࠾࡟作業ࡘ࡟い࡚ࠊ஧ḟ汚染ࢆ防ࡵࡓࡄ担当者ࡢ作業内容ࢆ時

間ࢆ追࡚ࡗ示ࠋࡍ 

㸦ୗ処理作業ࠊࡣ食品࡟付着࡚ࡋいࡿ泥ࡾࡇ࡯ࡸ等異物ࡾྲྀࢆ除ࡀ࡜ࡇࡃ主ࡿࡓ目的࡛あࠋࡿ

非加熱食品以外ࠊࡣ個々ࡢ㔝菜ࢆ誰ࡀ洗浄ࡘ࡟࠿ࡢࡿࡍい࡚ࡣ㔜要࡛࡞ࡣいࠊࡵࡓグ載ࡿࡍ

必要࡞ࡣい㸧 

ղ 汚染度ࡢ高い食品㸦肉ࠊ魚ࠊ༸等㸧ࢆ扱う作業࡜汚染࡞ࡃࡓࡏࡉい食品ࢆ扱う作業㸦非加

熱調理用食品ࡸ和え物㸧明確࡟༊ศࠊ࡚ࡋ掛ࡅ持ࡕ作業ࡣ行わ࡞いࠋ 

㸦調理ᚑ஦者ࡢ人数ࠊࡾࡼ࡟掛ࡅ持ࡕ作業࡞ࡽ࡞ࡤࢀࡅ࡞ࡋࢆい場合ࠊࡣ࡟汚染度ࡢ高い食

品ࡾྲྀࢆ扱う作業࡜汚染࡞ࡃࡓࡏࡉい食品ࡾྲྀࢆ扱う作業ࡢ掛ࡅ持࡞ࡋࡣࡕいࡼう࡟示ࡍ

஧ḟ汚ࠊ着用等ࡢ使い捨࡚手袋ࠊ交᥮ࡢンࣟࣉ࢚ࠊ手洗いࠊࡅศ࡟明確ࢆ扱う時間ࡾྲྀࠊ࠿

染ࢆ防Ṇࡿࡍ手ࢆ࡚ࡔ示ࡍ㸧 

ճ 調理終了ࡽ࠿喫食ࡢ࡛ࡲ時間ࢆ短縮ࠊ࡟ࡵࡓࡿࡍ作業ᕤ程表ࡣ出来ୖࡾࡀ時間ࡽ࠿逆算ࡋ

࡚作成ࠋࡿࡍ 

մ 衛生管理࢖࣏ࡢンࢆࢺ明グࠋࡿࡍ 

յ 食物࣮ࢠࣝࣞ࢔対応ࡶ明グࠋࡿࡍ 

ն 午後ࡢ作業ࡶ作成ࠊグ録ࠋࡿࡍ 
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࠙作業工程表ࡢ例ࠚ 
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㸦㸰㸧作業動線図ࡢ作成 

࠙作成࡟あࡾࡓ明確࡟し࡚࠾く点ࠚ 

ձ 食品ࡢ搬入ཱྀ 

ղ 食品࡟保管部ศ 

ճ 汚染作業༊域࣭非汚染作業༊域ࡢ༊ศ及ࡧ機械器具等 

մ 汚染作業༊域ࡽ࠿非汚染作業༊域࡟食品ࡅཷࢆ渡ࡍ場所又ྎࡣ等 

յ 調理後ࡢ食品ࡢ保管場所㸦配膳棚ࡸ配膳室等㸧 

ն 献立ྡ及ࡧ使用࡚ࢀࡉいࡿ食品ྡ 

շ 汚染度ࡢ高い食品㸦肉ࠊ魚ࠊ༸等㸧࡜汚染࡞ࡃࡓࡏࡉい食品㸦非加熱調理食品ࡸ和え物等㸧 

࠙作成࣏ࡢインࠚࢺ 

ձ 作業ࡿࡍ人ࡢ動ࠊࡃ࡞ࡣ࡛ࡁ食品ࡢ動線ࢆ示ࠋࡍ 

ղ 汚染度ࡢ高い食品࡜汚染࡞ࡃࡓࡏࡉい食品ࡢ交差ࢆ防࡟ࡵࡓࡄ明確࡞動線ࢆ示ࠋࡍ 

※ 作業動線ࡣ固定࡚ࢀࡉいࠊࡃ࡞ࡣ࡛ࡢࡶࡿ交差ࢆ防ࠊ࡟ࡵࡓࡄ献立ࡢ組ࡳ合わࡗࡼ࡟ࡏ

࡚変更ࠋࡿࡍ 

ճ 汚染度ࡢ高い食品㸦肉࣭魚࣭༸等㸧ࡢ動線ࡣ赤色系ࠊ汚染࡞ࡃࡓࡏࡉい食品㸦非加熱調理

食品ࡸ和え物等㸧ࡣ青色系࡜決ࠊ࡜ࡇࡃ࠾࡚ࡵ交差ࡀ生࡞ࡌいࡼう࡟意識付ࠋࡿࡅ 

※ 汚染度ࡢ高い食品࡜汚染࡞ࡃࡓࡏࡉい食品ࡢ動線ࡀ交差ࡿࡍ場合ࠊࡣ作業ᕤ程表࡛時間

差ࢆ࣮ࣝࣗࢪࢣࢫ࣒࢖ࢱ࡚ࡅࡘࢆ組ࠋࡴ 

※ 時間差࡚ࡅࡘࢆ作業࡞ࡁ࡛ࡀい場合ࡣ献立ࢆ変更ࠋࡿࡍ 

մ 本来ࡣ個々ࡢ食品ࡢ動線ࢆ示ࠊࡀࡍ見易ࢆࡉ考慮୍ྠࠊࡋ料理࡟使用ࡌྠࡿࡍ動線ࡢ食品

㸦㔝菜等㸧୍ࡣ本ࡢ線ࡶ࡚ࡵ࡜ࡲ࡟良い୍ྠࠊࡋ࠿ࡋࠋ食品࡛あࡢูࡶ࡚ࡗ料理࡟使用ࡿࡍ

食品࡚ࡵ࡜ࡲࢆ示ࡣ࡜ࡇࡍ適ษ࡛࡞ࡣいࠋ 

յ 食物࣮ࢠࣝࣞ࢔対応ࡶ明グࠋࡿࡍ 
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࠙作業動線図ࡢ例ࠚ 
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㸦㸱㸧作業工程表࡜作業動線図ࡢ活用  

ձ ஦前࡟作成ࠊࡋ調理開始前࡟綿密࡞打ࡕ合わࡸࡏ調理ࣙࢩ࣮࣑ࣞࣗࢩࡢンࢆ行いࠊ調理員

 ࠋࡿࡍ確認ࡌ応࡟必要ࡋ掲示࡟調理室ࠊࡓࡲࠋࡿᅗࢆ共通理解ࡢ

ղ 調理作業中࡟担当者ࠊ時間ࠊ動線࡟変更等ࡀ生ࡓࡌ場合ࠊࡣ赤Ꮠ等࡛修ṇ࡝࡞ࡿࡍṇ確࡟

グ録ࠊࡁ࠾࡚ࡋḟ回ࡢ参考ࠋࡿࡍ࡟ 

 

㸦㸲㸧調理用ࡢ機器ࠊ器具等ࡢ区分 

食品ࡢ相互汚染ࡸ跳ࡡ水ࡢࡽ࠿汚染ࢆ防Ṇࠊ࡟ࡵࡓࡿࡍ食品ࡢ種類࡜ࡈ及ࡧ作業༊域࡟࡜ࡈ調

理用ࡢ機器ࠊ器具ࢆ༊ศࡀ࡜ࡇࡿࡍ㔜要࡛あࠋࡿ 

࠙調理用ࡢ機器ࠊ器具ࡢ区分ࡢ方法ࠚ 

ձ 調理作業ࡀ 【0 ㎝以ୖࡢ高࡛ࡉ行えࡿ作業ྎࠊ移動ྎࠊࡋ࡜汚染作業༊域用ࠊ非汚染作業

༊域用ࠊ加熱調理後ࡣࡓࡲ生食ࡿࡍ食品用࡟༊ศࠋࡿࡍ 

ղ 調理中ࡢ食品ࡢ相互汚染ࢆ防Ṇࠊࡵࡓࡿࡍ包୎࡞ࡲࠊᯈ࣮ࣝ࣎ࠊࣝࢨࠊ等ࡣ食品ࡢ種類ࡈ

୍࡝࡞ࡿࡍグ入ࢆࢡ࣮࣐࡟い箇所ࡍࡸ見ࡸࡅ色ศࠊ㝿ࡢࡑࠋࡿࡍ༊ู࡟࡜ࡈ作業༊域ࡧ及࡜

目࡛༊ู࡛ࡼࡿࡁうᕤ夫ࠋࡿࡍ 

ճ ୗ処理後ࠊ加熱࡞ࡋい食品㸦果物等㸧ࠊ及ࠊࡧ加熱後冷༷ࡓࡋ食品㸦和え物等ࡿࡍ࡟食品㸧

㔝菜等ࠊ果物ࠊࡓࡲࠋい࡞ࡋ使用ࡣ冷蔵庫ࡢ原材料用ࠊࡋ使用ࢆ冷蔵庫ࡢᑓ用ࠊࡣ࡟保管ࡢ

生食ࡿࡍ食品及ࡧ加熱後冷༷ࡓࡋ食品ࡣ常温放置࡞ࡋいࠋ 

մ ࡣࢇࡁࡩ衛生状態ࢆ維持ࡀ࡜ࡇࡿࡍ㞴ࡋいࠊࡵࡓ調理中ࡣ࡟使用࡞ࡋいࠋ洗浄作業時࡟使

用ࡿࡍ場合ࠊࡶ用途ูࠊ作業ู࡟充ศ࡞数ࢆ用意ࠊࡋ使い回࡞ࡉいࠊࡓࡲࠋ毛羽立ࡀࡕ出ࡓ

ࣝ࢔ࣗࢽ࣐洗浄࣭消毒ࡿࡅ࠾࡟調理場ࠕ㸦文部⛉学省ࠋࡿࡍ廃棄ࡽ ５ぐち図Ϩࠖ参照㸧 

յ ࣟࣉ࢚ンࠊࡣ汚染作業༊域用ࠊ非汚染作業༊域用ࠊ肉用ࠊ༸用ࠊ魚用ࠊ調理用ࠊ配膳用等

 ࠋࡿࡅศࡶ保管場所ࠊࡋ༊ศ࡟明確࡚ࡋ等ࡅ色ศ࡟

࠙器具ࡢ使い分ࠚࡅ 

ձ ୗ処理室用࡜調理室用࡟ศࠊࡅ使い回࡞ࡋࢆࡋいࠋ 

ղ 包୎࡞ࡲࠊᯈ等ࠊࡣୗグࡼࡢう࡟用途ู࡟色༊ศࡋ使いศࠋࡿࡅ 

ճ ୗグࡢ༊ศࡇࢆえ࡚器具ࡢ使い回࡞ࡋࢆࡋいࠋ 

 

༊ศ 包୎࣭࡞ࡲᯈ ࣮࣭ࣝ࣎ࣝࢨ等 

赤 ୗ処理 ୗ処理 

黄 

蛋白系㸦豆腐ࠊἜᥭࠊࡆ練ࡾ製品

等㸧     

蛋白系㸦豆腐ࠊἜᥭࠊࡆ練ࡾ製品ࠊうࡽࡎ

༸ࠊ࢖ࣛࣇࣅ࢚ࠊࢣࢵࣟࢥࠊࢡ࣮ࣞࣇࢼࢶࠊ

魚࢖ࣛࣇ等㸧 

⥳  生食用㔝菜࣭果実缶詰含ࡴ 

表示ࡿࡍ  生魚࣭生肉㸦ࢥ࣮࣋ン含ࡴ㸧ࠊ生༸ 

༳ࡋ࡞ 

㔝菜ࠊ果実類ࠊࡃࡷ࡟ࢇࡇࠊ昆ᕸ

等 

㔝菜ࠊ果実類ࠊࡃࡷ࡟ࢇࡇࠊ昆ᕸ等 
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㸷 異物混入ࡢ防Ṇ 

࠙異物混入防Ṇ対策ࠚ 

ձ 身支度ࡸ戸締࡝࡞ࡾ異物混入࡞ࡢいࡼう細心ࡢ注意ࡽࡣࢆうࠋ 

ղ 調理࡟必要࡞物以外ࡣ調理場࡟持ࡕ込࡞ࡲいࠋ 

ճ 筆グ具࣮࣌ࣝ࣎ࡣンࢆࡳࡢࢡࢵࢪ࣐ࠊ使用ࠋࡿࡍ㸦࡟ࣉࢵࣕ࢟注意ࡿࡍ㸧 

մ 調理途中ࡢ加熱済食品࡛ࠊḟࡢᕤ程࡬移ࡢ࡛ࡲࡿ時間ࡀあࡿ場合ࠊ必ࡎ蓋ࠋࡿࡍࢆ 

յ 包装資材等ࠊࡣ異物混入防Ṇࠊࡵࡓࡢ手࡛⿣࡞ࡢ࡜ࡇࡃいࡼう࡟消毒済ࡳࡉࡣࡢ等ࢆ使用

 ࠋࡿࡍ確認ࢆ᭷無ࡢ端ࢀษࡣ࡟開ᑒ時ࠊࡋ

ն 包装資材㸦調味料類含ࡴ㸧ࡽ࠿釜ࡢ࡬直接投入ࠊࡎࡏࡣ必࣮ࣝ࣎ࡎ等ࡢ容器࡟移ࡋ替えࠋࡿ 

շ 食材࡟混入࡚ࡋいࡿ場合ࡶあ࡛ࡢࡿ注意ࠊࡋ異物混入防Ṇ࡟努ࠋࡿࡵ 

ո 器具࣭用具ࡢ点検ࠊࡣ使用前࣭使用中࣭使用後ࠊ食材ࡀ変わࡿ時࡟ࡵࡲࡇࡅࡔࡿࡁ࡛࡜行

うࠋ㸦包୎ࡢ刃ࡢ࣮ࢧ࢖ࣛࢫࠊ刃ࣝࢨࠊ破損ࠊࡌࡡࠊ金属片ࠊ釜㸧 

չ 検཰ࠊ洗浄ࢆ୎寧࡟行うࠋ 

պ 乾燥๣ࡣ必ࡎ確認ࠋࡿࡍ 

ջ 作業中器具類ࡓࡅࡘࡪࢆ場合ࡣ必ࡎ破損࡞ࡀいࢆ࠿確認ࠋࡿࡍ 

ռ ࣏ࢫンࡓࠊࢪわࠊࡣ࡝࡞ࡋ傷ࡳ具合࡟注意࡚ࡋ適宜交᥮࡚ࡋ使用ࠋࡿࡍ 

ս 使い捨࡚手袋ࠊࡣ使用前ࠊ使用中ࠊ使用後࡟穴ࡸ破࡞ࡀࢀい࠿確認ࠋࡿࡍ 

վ 教室内࠾࡟い࡚ࡶ異物混入࡞ࡀいࡼう環境整備࡟努ࠋࡿࡵ 

࠙異物ࡢ種類ࠚ 

ձ ༴険異物 

金属類ࢫࣛ࢞ࠊ類ࠊ鋭利ࢡࢵࢳࢫࣛࣉ࡞類ࠊ薬品類  

ղ 非༴険異物 

虫ࠊ髪ࡢ毛ࠊ࣮ࣝࢽࣅࠊ繊維࣏ࢫࠊンࢪ片ࠊ食物ࡢ皮࣭Ẇ࣭骨ࠊ࡝࡞単体࡛入ࡾ࠾࡚ࡗ毒

性࡞ࡢいࠊࡋࡔࡓࠋࡢࡶ大㔞混入ࠊ࡝࡞児童ࡢ身体࣭生命ࡢ࡬影響ࡀあࡿ場合ࡀࢀࡑ࠾ࠊあ

 ࠋࡿ࡞࡜༴険異物ࡣ場合ࡿࢀࡉ࡜ࡿ

࠙異物を発見しࡓ時ࠚ 

ձ 調理作業中ࠊࡣ混入原因ࢆ点検ࠊ調査ࠊࡋ学஦給食課࡟写真付࡛ࡁ報告ࠋࡿࡍ 

ղ ༴険異物ࡢ場合ࡣ校長࡟緊急連絡ࠊࡋ給食ࡢ中Ṇุࢆ断ࠋࡿࡍ 

ճ 健康被害ࠊ保護者ࡢ࡬連絡ࠊ給食ࡢ対応࡝࡞学஦給食課࡜協議ࠋࡿࡍ 
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○調理中 異常ࡀ発見ࡓࢀࡉ時ࡢ対応 

 

 ࠙連絡ඛࠚ 

   明石ᕷ教育委員会஦務局 学஦給食課 

    ９分１ 重1里-505【   切＆＝ 重1里-51】】 

    内線 ９分１ 】000-」5」4医」5」5週 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

調理中࠾࡟い࡚異常࡟気࡙いࡓ場合 

※調理作業୍ࡣ時中断 

管理職ࡢ࡬迅㏿࡞報告 

異物ࡢ種類ࠊ混入ࡓࡋ食材ࠊ 

異物混入ࡢ経路ࢆ確認ࠊ保管 

ᕷ教委࡬連絡 

ᕷ教委࡬連絡 

異物ࡣࡓࡲ異物ࡢ混入ࡓࡋ

食材ࡾྲྀࢆ除ࡃ 

食材㸦࡛ࡁあࡾࡀ品㸧ࡣ 

 廃棄࡚࡭ࡍ

確認࡛ࡓࡁ場合 

確認࡛ࡓࡗ࠿࡞ࡁ場合 

配食後࡟異物混入ࡢ  

ྍ能性࡟気࡙いࡓ場合 

異物ࢆ完全ࡾྲྀ࡟除ࠊࡁ㸮㸮㸮 

Ᏻ全࡛あࡀ࡜ࡇࡿ確認࡛ࡤࢀࡁ 

調理作業⥆行 

ᕷ教委࡬報告 

ᕷ教委࡬報告 

㸦保護者ࡢ࡬文書㸧 
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○喫食中 異常ࡀ発見ࡓࢀࡉ時ࡢ対応 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

喫食中࠾࡟い࡚異常࡟気࡙いࡓ場合 

※喫食୍ࡣ時中断 

管理職ࡢ࡬迅㏿࡞報告 

異物ࡢ原因ࢆ確認 

異物等ࡢ保管 

ᕷ教委࡬連絡 

ᕷ教委࡬連絡 

健康ୖ問題࡞ࡀい࠿確認 食材㸦࡛ࡁあࡾࡀ品㸧ࡣ 

 廃棄࡚࡭ࡍ

確認࡛ࡓࡁ場合 確認࡛ࡓࡗ࠿࡞ࡁ場合 

健康࡟影響ࠊࡃ࡞Ᏻ全࡛あࡿ

 㸮㸮㸮ࠊࡤࢀࡁ確認࡛ࡀ࡜ࡇ

給食ࡢ⥅⥆ 

ᕷ教委࡬報告 

ᕷ教委࡬報告 

㸦保護者ࡢ࡬文書㸧 

 

健康࡟影響ࢆ及ྍࡍࡰ能性

 㸮㸮㸮㸮㸮ࠊࡣ場合ࡿあࡀ

給食ࡢ中Ṇ 

 

食材㸦࡛ࡁあࡾࡀ品㸧ࡣ 

 廃棄࡚࡭ࡍ

ᕷ教委࡬報告 

㸦保護者ࡢ࡬文書㸧 

-46-



㸯㸮 給食ࡢ配食 

調理後ࡢ食品ࡣ஧ḟ汚染࡞ࡅཷࢆいࡼうࠊ細心ࡢ注意ࢆ払࡚ࡗ配食ࡀ࡜ࡇࡿࡍ㔜要࡛あࠋࡿ 

࠙給食ࡢ配食࡟あࡓっ࡚ࡢ注意஦項ࠚ 

ձ 作業動線ࢆ吟味ࠊ࡚ࡋ௚ࡢࡽ࠿஧ḟ汚染࡞ࡅཷࢆい衛生的࡞場所࡛不備࡞ࡀい࠿点検後ࠊ

配食ࠋࡿࡍ 

ղ 配食作業࡟移ࡿ時ࡣᑓ用ࣟࣉ࢚ンࢆ着用ࠊࡋ必ࡎ手指ࢆ洗浄ࠊ消毒ࠋࡿࡍ 

ճ 食缶等ࡡࡣࠊࡣ水等ࡿࡼ࡟汚染防Ṇࠊࡵࡓࡢ床面ࡽ࠿ 【0 ㎝以ୖࡢ場所࡟置ࠋࡃ 

մ 配食用ࡢ器具ࡣ充ศ洗浄後ࠊ消毒ࡓࡋᑓ用ࡢࡶࡢ㸦調理用࡜༊ู㸧ࢆ使用࡚ࡋ配食ࠋࡿࡍ 

յ 配食時ࠊ食品࡟直接手࡛触࡞ࢀいࠋ 

配食用手袋㸦使い捨࡚手ࠊࡣ࡟場合ࡿࡍ使用ࢆ器具ࡿあࡢࢀࡑ࠾ࡿࢀ触࡟食品࡟配食時 ࢔

袋等㸧ࢆ着用ࠋࡿࡍ 

ࡁᑓ念࡛࡟㸦配食ࠋい࡞ࡋࢆ作業ࡢ௚ࠊࡲࡲࡓࡋ着用ࢆ配食用手袋㸦使い捨࡚手袋等㸧 ࢖

 い㸧࡞ࡽ怠ࢆ準備ࠊࡳ組ࢆ作業ᕤ程࡟うࡼࡿ

ն 配食ࡢ㝿ࠊࡣ床࡟食品ࢆ落࡞ࡉ࡜いࡼうࠊ୎寧࡞作業ࠋࡿࡍࢆ 

շ 釜ู࡟配食ඛࢆ手㡰書࡟グ録ࠋࡿࡍ 

ո 配食㔞ࢆグ録ࠋࡿࡍ 

չ 配食ࡢ時間ࢆ毎日グ録ࠋࡿࡍ 

պ 配膳室ࡣ清潔࡟保ࠋࡘ 

ջ 食缶等ࢆ㐠ࡪ㝿ࠊࡣ蓋ࠋࡿࡍࢆᥭࡆ物ࢳࢵ࢟ࡣ࡝࡞ン࡞ࡀࡲࡁࡍ࡛࣮ࣃ࣮࣌いࡼう࡟包ࡳ

込ࢆࣉࢵࣛࠋࡴ使用ࡿࡍ場合࡜ࣉࢵࣛࡣ食品ࡀ触࡞ࢀいࡼうࠋࡿࡍ࡟ 

ռ ࣃンࠊ米飯ࠊ牛乳等ࡢ容器ࡢ汚࡟ࢀ注意ࠋࡿࡍ 

 

࠙運搬作業ࠚ 

Ᏻ全࡟作業ࠊࡵࡓࡿࡍ㐠搬作業ࡘ࡟い࡚ࡣ十ศ注意ࠋࡿࡍ 

ձ 㸰段式㐠搬車㸦ワࢦン㸧ࡢ扱い方 

 

動 作 手 㡰 注  意  ஦  㡯 

㐠搬車ࡢ࡬積ࡳ方 積ࡳ方ࡢ目Ᏻ 

఩ 置 内 容 備    考 

ୖ段 

食器ࠊ食缶࣮ࣝ࣎ࠊ 児童ࡀ༴険࡞ࡢいࡼう࡟気ࡅࡘࢆ

࡚置ࠋࡃ 

ୗ段 牛乳ࣃࠊン米飯箱 㔜い物ࡣୗ段 

 

㐠搬車ࡢ扱い ձ 㐠搬車ࡣ後方ࡽ࠿押ࠊࡋ㐍行方ྥ࡟出࡚引い࡚࡞ࡽ࡞ࡣいࠋ 

ղ 連続࡚ࡋ㐠搬ࡿࡍ場合ࠊࡣ前車ࡢ࡜距㞳ࢆ㸰ｍ以ୖ保ࠋࡘ 

ճ 通路࡟段差ࡸ傾斜ࡢあࡿ場所࡛ࡣ十ศ࡟注意࡚ࡋ押ࠋࡍ必要࡟応ࡌ

࡚㸰人࡛作業ࠋࡿࡍ 
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ղ ࣜࡢࢺࣇ扱い方 

 

動作手㡰 注意஦㡯 ワン࢖࣏ンࢫ࢖ࣂࢻ࢔ࢺ 

操作開始 ࣓࢖ンࢆࢳࢵ࢖ࢫ入࡚ࢀ表示ࣛンࢆࣉ確

認ࠋࡿࡍ 

 

㐠搬車ࢆ入ࡿࢀ ձ 㐠搬車ࡣ両手࡛入ࠋࡿࢀ 

ղ ࣜࡢࢺࣇ中࡟決࡚ࡋ人ࡣ乗ࡣ࡚ࡗいࡅ

 ࠋい࡞

ճ 積載㔜㔞ࡣ 」00 ਻ࢆ超え࡚࡞ࡽ࡞ࡣいࠋ 

մ Ᏻ全棒ࢆ確実ࠋࡿࡍࢺࢵࢭ࡟ 

各校ࡢࢺࣇࣜࡢ特徴ࢆ

 ࠋࡃ࠾࡚ࡋ理解ࡃࡼ

操作 Ᏻ全棒ࡀ確実࡚ࡋࢺࢵࢭ࡟あ࠿ࡿ確認ࠊࡋ

扉ࢆ確実࡟閉ࡓࡵ後ࠊ操作ࢱ࣎ンࢆ押ࠋࡍ 

 

㐠搬車ࢆ出ࡍ ձ ࢦンࡀࣛࢻ停Ṇࡽ࠿࡚ࡋ扉ࢆ開ࠋࡿࡅ 

ղ ࢦンࡢࣛࢻ఩置ࢆ確認ࠋࡿࡍ 

ճ 両手࡛静࡟࠿出ࠋࡍ 

մ 出ࡋ終えࡽࡓᏳ全棒ࠋࡿࡍࢺࢵࢭࢆ 

 

操作終了 ࣜࢆࢺࣇ㸯階ࡢ配膳室࡛ࡲୗࡆ操作࢖ࢫ

 ࠋࡿษࢆࢳࢵ࢖ࢫ電源ࠊ後࡛ࡓࡗษࢆࢳࢵ

児童࡟いࡿࢀࡉࡽࡎࡓ

払ࢆ注意ࠊうࡼい࡞ࡢ࡜ࡇ

うࠋ 

管理 ࣜࢆࢺࣇ使用࡞ࡋい時ࠊࡣ鍵ࡢ管理ࡘ࡟い

࡚十ศ࡞注意ࢆ払うࠋ 

保ࢆ清潔࡟常ࡣ内ࢺࣇࣜ

 ࠋい࡞ࡽ怠ࢆ清掃ࡕ

故㞀ࡧࡼ࠾異常 ձ 故㞀及ࡧ異常࡟気࡙い࡟ࡄࡍࠊࡽࡓ停Ṇ

 ࠋࡍ押ࢆンࢱ࣎

ղ ࡟࠿ࡸࡳࡍ保Ᏺ委ク業者࡟連絡࡜ࡿࡍ

 ࠋࡿࡍ連絡࡬学஦給食課࡟ࡶ࡜

故㞀異常ࡀ発生ࣜࡶ࡚ࡋ

 ࠋい࡞ࡽ入ࡕ立࡟内ࢺࣇ

 

࠙配食後ࠚ 

ձ 水質検査 

調理作業後ࠊ検食前࡟࡛ࡲ水質検査ࢆ確実࡟行࡞いグ録ࠋࡿࡍ 

ղ 配食ࠊ搬出時間等ࡢグ録 

配食ࠊ搬出ࢆ始ࡓࡵ時間ࢆグ入ࠋࡿࡍ 

ճ 配膳室ࡢᏳ全管理 

配食後ࡢ配膳室ࠊࡣ必要࡟応ࡌ施錠ࠊࡋ学校全体࡛Ᏻ全管理ࢆ行うࠋ 
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㸯㸯 給食ࡢ時間 

㸦㸯㸧 検食ࡢ実施 

検食ࠊࡣ児童生ᚐ࡟提供ࡿࢀࡉ調理ࡀ完了ࡓࡋ給食࡟異常࡞ࡀいࢆ࡜ࡇ確認ࠊ࡚ࡗࡼ࡟࡜ࡇࡿࡍ

஦故ࢆ未然࡟防Ṇࡼࡋう࡛ࡢࡶࡿࡍ࡜あࠋࡿ 

検食ࠊࡣ学校給食調理現場ࡢ最高責任者࡛あࡿ校長ࡀ責任ࢆ持࡚ࡗ実施ࡿࡍ必要ࡀあࠋࡿ 

ࡿࡍ喫食ࡀ児童ࠊ備え࡟対応ࡢ時ࡓࡗあࡀ異臭等ࡸ異物混入ࠊࡓࡲ 」0 ศ前࡟࡛ࡲ検食ࢆ行うࠋ 

ձ 検食者 

検食ࡣ責任者࡛あࡿ校長ࡀ直接実施ࢆ࡜ࡇࡿࡍ原則ࠊࡀࡿࡍ࡜公務等ࡾࡼ࡟実施࡛࡞ࡁい

場合ࠊࡣ校長ࡀあࡵࡌ࠿ࡽ指定ࡓࡋ教頭ࠊ栄養教諭等ࡀ実施ࠋࡿࡍ 

ղ 検食࡛ࡢ確認஦㡯 

検食ࡣ検食簿࡟ᇶ࡙い࡚行いࠊ検食者ࡢ意見ࠊ検食ࢆ行ࡓࡗ時間ࢆグ入ࠋࡿࡍ 

࣭食物ࡢ中࡟人体࡟᭷害࡜思わࡿࢀ異物混入࡞ࡀいࠋ࠿ 

࣭調理過程࠾࡟い࡚加熱࣭冷༷ࡀ適ษ࡟行わ࡚ࢀいࠋ࠿ࡿ 

࣭食品ࠕࡢ異味ࠖࠕࡸ異臭ࠖࡢࡑࠊ௚ࡢ異常࡞ࡀいࠋ࠿ 

୍࣭食ศࡢࢀࡒࢀࡑ࡚ࡋ࡜食品ࡢ㔞ࡀ適当ࠋ࠿ 

࣭味付ࠊࡅ香ࠊࡾ色彩並࡟ࡧ形態等ࡀ適ษࠋ࠿ 

࣭児童ࡢ嗜好ࡢ࡜関連ࡢ࡬配慮࡚ࢀࡉࡀいࠋ࠿ࡿ 

࣭食器等ࡢ汚࡞ࡣࢀいࠋ࠿ 

 

ճ 検食者ࠊࡣ検食࡛あࢆ࡜ࡇࡿ理解ࠊࡋ昼食୍食ศ࡚ࡋ࡜給食ࢆ全࡚食ࠊࡃ࡞ࡣ࡛ࡢࡿࡍ各

献立ࡘ࡟い࡚ୖグࡢ㡯目ࡘ࡟い࡚確認ࢆ࡜ࡇࡿࡍ目的ࠋࡿࡍ࡜ 

մ 検食࡛異常ࡀ認ࡓࢀࡽࡵ場合ࠊࡣ給食ࢆ中Ṇ࡟࠿ࡸ㏿ࠊࡋ学஦給食課࡟連絡࡚ࡋ連携ࢆᅗ

 ࠋࡿ࡜ࢆ措置ࡢ所要ࡢࡵࡓࡢ஦故等防Ṇࡽࡀ࡞ࡾ

 

     グ入例 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

検䚷 食 䚷簿検䚷 食 䚷簿検䚷 食 䚷簿検䚷 食 䚷簿

献立名 䛤䛿䜣 牛乳

豚肉䛾スタ䝭

ナい䛯䜑

添え㔝菜

䠄キャベツ䠅

ビ䞊フンス䞊プ 備考

異物混入䛾᭷無  無࣭ 有  無࣭ 有  無࣭ 有  無࣭ 有  無࣭ 有  無࣭ 有

温度㻔加熱䞉冷却㻕  良࣭不良  良࣭不良  良࣭不良  良࣭不良  良࣭不良  良࣭不良

異味䚸異臭䛾᭷無  無࣭ 有  無࣭ 有  無࣭ 有  無࣭ 有  無࣭ 有  無࣭ 有

一食分䛾㔞  良࣭不良  良࣭不良  良࣭不良  良࣭不良  良࣭不良  良࣭不良

色䚸形態䚸香䜚䛺䛹  良࣭不良  良࣭不良  良࣭不良  良࣭不良  良࣭不良  良࣭不良

味付け  良࣭不良  良࣭不良  良࣭不良  良࣭不良  良࣭不良  良࣭不良 うすい

ᖹ成䚷䠎５ 䚷ᖺ䚷９ 䚷᭶䚷䠏 䚷日䚷㻔火䠅䚷 検食者氏名       校長名 検食時間      㻝㻞  :  㻜㻜

所見

䚷䜎䛰䜎䛰暑い䛾䛷食䛜進䜏䛻くい
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㸦㸰㸧配膳࠾よび返༷ 

࠙給食当番ࠚ 

給食当番及ࡧ配食ࢆ行う教職員ࡢ健康状態ࢆ給食当番健康観察票࡟ᇶ࡙ࡁ配食前ࢵ࢙ࢳ࡟

 ࠋࡿࡍࢡ

 

         ࣭ୗ痢࡚ࡋࢆい࡞いࠋ 

        ࣭発熱ࠊ腹痛ࠊ嘔ྤ࡚ࡋࢆい࡞いࠋ 

        ࣭清潔ࣟࣉ࢚࡞ンࠊࢡࢫ࣐ࠊ帽子࡚ࡅࡘࢆいࠋࡿ 

        ࣭手指ࢀࡁࠊࡣい࡟洗࡚ࡗいࠋࡿ 

࣭爪ࡣ短ࡃษ࡚ࡗいࠋࡿ 

         

 

給食当番㻔教職員含䜐䠅健康観察票給食当番㻔教職員含䜐䠅健康観察票給食当番㻔教職員含䜐䠅健康観察票給食当番㻔教職員含䜐䠅健康観察票

䚷䚷䚷䚷䚷ᖺ䚷䚷䚷᭶

᭶ 火 水 木 金 ᭶ 火 水 木 金 ᭶ 火 水 木 金

䐟 全員下痢䜢し䛶い䛺い䚹

䐠 発熱䚸腹痛䚸嘔吐し䛶い䛺い䚹

䐡

清潔䛺エプロン䚸䝬スク䚸帽子䜢

䛴け䛶い䜛䚹

䐢 手䛿䛝䜜い䛻洗䛳䛶い䜛䚹

᭶ 火 水 木 金 ᭶ 火 水 木 金

䐟 全員下痢䜢し䛶い䛺い䚹

䐠 発熱䚸腹痛䚸嘔吐し䛶い䛺い䚹

䐡

清潔䛺エプロン䚸䝬スク䚸帽子䜢

䛴け䛶い䜛䚹

䐢 手䛿䛝䜜い䛻洗䛳䛶い䜛䚹

䞉䚷下痢䚸発熱䚸おう吐等䛾症状䛾あ䜛人䛜い䛯䜙䚸給食当番䛿交代し䛶く䛰䛥い䚹

䞉䚷確認䛷䛝䜎し䛯䜙○䜢記入し䛶く䛰䛥い䚹

確認者名

䚷䚷䚷䚷䚷䚷䚷学ᖺ䚷䚷䚷䚷組䚷䚷䚷䚷䚷䚷䚷学校名䚷䚷䚷䚷䚷䚷䚷䚷䚷䚷䚷䚷䚷䚷䚷

給食当番名

確認者名

給食当番名

 

࠙安全࡞配膳へࡢ配慮ࠚ 

ձ 教室ࡢ࡬㐠搬ࡘ࡟い࡚ࡣ給食当番࡟付ࡁ添いᏳ全衛生࡟十ศ配慮ࠋࡿࡍ 

ղ 配膳室࡟ࡳࡸࡴࠊࡣ立ࡕ入࡞ࡽいࡼう指ᑟࠋࡿࡍ 

ճ 配膳時ࠊࡣᏳ全衛生࡟細心ࡢ注意ࢆ払うࠋ 

մ 異物混入ࢆ防ࠊࡵࡓࡄ蓋ࡣ配膳࡛ࡲࡿࡍ開࡞ࡅいࡼう指ᑟࠋࡿࡍ 

յ 配膳ྎ࡛ࡁࡩྎࠊࡣ拭࣮ࣝࢥࣝ࢔ࠊࡁ消毒ࠋࡿࡍ 

㸦ࡣ࣮ࣝࢥࣝ࢔水ศࡀṧ࡚ࡗい࡜ࡿ消毒効果ࡀ弱ࠊ࡛ࡢࡿࡲ水ศࡃࡼࢆ拭ࠊࡾྲྀࡁ又ࠊ空中

 い㸧࡞ࡋ噴霧࡚ࡗ࠿ྥ࡟人ࡸ

ն 箸ࠊࡣ不衛生࡞ࡽ࡞࡟いࡼう指ᑟࠋࡿࡍ 

շ 給食ࡅཷࡢ渡ࢆࢡࢫ࣐ࠊࡣࡋ着用ࠋࡿࡍ 
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࠙異常ࡀあっࡓ場合ࠚ 

喫食中異常ࡀあࡓࡗ場合࡟ࡕࡔࡓࠊࡣ給食ࢆ中Ṇࡋ校長࡟報告ࠋࡿࡍ 

 

࠙返༷時ࡿࡅ࠾࡟安全衛生ࠚ 

ձ ṧ食ࡣ全࡚給食室࡟返༷ࠊࡋ家庭࡟持ࡕᖐ࡞ࡽいࡼう指ᑟࠋࡿࡍ 

ղ 児童ࡢ嘔ྤ物ࡵࡓࡢ汚ࡓࢀ食器ࢫࣝ࢖࢘ࣟࣀࠊࡣ࡟等ࡀ大㔞࡟付着࡚ࡋいྍࡿ能性ࡀ高いࠋ

ࣜࢺࢼ職員室等࡛ḟ亜塩素酸࡟前ࡿࡍ返༷࡟調理室ࠊࡣ食器具ࡓࢀࡈࡼ物等࡛ྤࠊࡵࡓࡢࡑ

溶液㸦塩素濃度࣒࢘ 1000専専ぜ㸧࡟㸳～10ศ間浸ࡅ置ࡋࡁ消毒ࠋࡿࡍЍྲྀࡾ出࡚ࡋ洗浄Ѝ表示

 ࠋࡿࡍ返༷࡟給食室࡚ࡋࢆ

ճ 嘔ྤ物ࡣ間違ࡶ࡚ࡗ調理室ࡣ࡟返༷࡞ࡽ࡞ࡣ࡚ࡋいࠋ 

մ 調理室࡛ࠊࡣ௚ࡢ食器具࡜༊ู࡚ࡋ洗浄作業前࡟ḟ亜塩素酸࣒࢘ࣜࢺࢼ溶液㸦塩素濃度

「00専専ぜ㸧࡟㸳ศ間浸ࡅ置ࡓࡋࡁ後ࠊ洗浄ࠋࡿࡍ 

յ 学校࠾࡟い࡚食器等ࡢ返༷時ࡢ注意点ࢆ定ࠋࡃ࠾࡚ࡵ 

ն 給食室ࡢ࡛ࡲ返༷時ࡣ࡟階段ࡸ段差࡟࡝࡞注意ࠊࡋ஦故࡞ࡢいࡼうᏳ全࡟配慮ࠋࡿࡍ 

շ 返༷ࡣᏳ全࡛無理࡞ࡢい場所࡛行いࠊ児童ࡀ立ࡕ入ࡿ場所࡜調理室ࡢ境界線ࢆ定ࠋࡃ࠾࡚ࡵ 

 

㸦㸱㸧調理員ࡢ給食ࡢ喫食 

調理ᚑ஦者ࡀ味見ࡸ食஦内容ࡢ改善ࠊ࡟ࡵࡓࡢ給食ࢆ食ࡣ࡜ࡇࡿ࡭差支え࡞いࡢࡇࠋ場合ࠊ毎

日ࡢ健康調査ࡢ実施࡜グ録ࠊ及ࡧ᭶㸰回以ୖࡢ検便検査࡚ࡋࢆいࡀ࡜ࡇࡿ必要ࠋ 

 

 

㸯㸰 洗浄࣭消毒 

衛ࡢ調理場ࠊࡀ࡜ࡇ行うࢆ消毒࡚ࡌ応࡟必要ࠊࡋ࡜落ࢆࢀ汚ࡾࡼ࡟洗浄ࠊࡣ࡜洗浄࣭消毒ࠖࠕ

生管理࡟不ྍḞ࡛あࠋࡿ 

洗浄࣭消ࡢ調理室࡛ࡧୗ処理室及ࠊࡵࡓࡿࡍ防Ṇࢆ஧ḟ汚染ࠊ混入等ࡢ洗浄๣ࡢ࡬食品ࠊࡓࡲ

毒作業ࠊࡣ全࡚ࡢ食品ࡀ搬出ࡓࢀࡉ後࡟行うࠋ 

Ӑࠕ調理場ࡿࡅ࠾࡟洗浄࣭消毒ࢆࠖࣝ࢔ࣗࢽ࣐参考ࠊࡋ࡟確実࡟実施ࠋࡿࡍӑ 

㸦㸯㸧洗浄࣭消毒ࡢ基ᮏ 

࠙洗浄ࡢ基ᮏࠚ 

ձ ࣟ࢖ࢼンࡓわ࣏ࢫࠊࡋンࢪ類࡟洗๣ࢀࡁࠊࡅࡘࢆい࡟洗うࠋ 

ղ ࡂࡍࡍṧ࡞ࡀࡋいࡼうࠊ流水࡛࡚いࡡい࡟洗い流ࠋࡍ 

ճ 水ࡸ洗๣ࡀ飛ࡧ散࡞ࡽいࡼうࠊࡋ࡟移動࡛ࠊࡣࡢࡶࡿࡁ決ࡓࢀࡽࡵ場所࡛洗浄ࠋࡿࡍ 

մ 水気ࠊࡾ࡜ࢆ翌日࡟࡛ࡲ乾燥ࠋࡿࡏࡉ 

࠙消毒ࡢ基ᮏࠚ 

ձ 消毒ࡣ必要ࢆࡢࡶ࡞適ษ࡞方法࡛行うࠋ 

   加熱調理後ࡢ食品ࢆ扱う設備ࡸ機械ࠊ機器 

   生食ࡿࡍ食品ࢆ扱う設備ࡸ機械ࠊ機器 

ղ 消毒方法ࠊࡣ設備ࡸ機械ࠊ機器ࡢ材質ࡸ形状࡚ࡗࡼ࡟使いศࠋࡿࡅ 

ճ 適ษ࡞濃度ࡸ使用方法等ࢆᏲ࡚ࡗ消毒ࠋࡿࡍ 
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 ࣮ࣝࢥࣝ࢔

㸦食品添加物用ࠊ 

濃度 】0㸣前後㸧 

水気ࢆ拭ࡓࡗྲྀࡁ後࡛ࣝ࢜ࢱ࣮ࣃ࣮࣌ࠊࡋ࣮ࣞࣉࢫࠊ拭ࡁ延ࡓࡲࠋࡍࡤ

 ࠋࡍࡤ延ࡁ拭࡚ࡋ浸࡟ࣝ࢜ࢱ࣮ࣃ࣮࣌ࠊࡣ

引火性ࡀ高い࡛ࡢ火ࡢ近ࡣ࡛ࡃ使用࡞ࡋいࠋ 

 ࠋい࡞ࡀ効果࡟ࢫࣝ࢖࢘ࣟࣀ

ḟ亜塩素酸࢘ࣜࢺࢼ

 ࣒

㸦食品添加物用㸧 

適ṇ濃度࡟希釈ࡓࡋ溶液࡛00」ࠊ専専ぜ 100専専ぜࠊ㸳ศ間ࡽ࡞ ࡛ 10 ศ間浸漬

 ࠋࡿࡍࡁ水拭࠿ࡄࡍࡍ࡟流水࡛十ศࠊ後ࡓࡋ

㔝菜ࡢ࡝࡞消毒ࡸ調理器具ࡢẅ菌ࠊ漂白࡟用いࡿࢀࡽ消毒๣࡛あࠋࡿ使

用࡟あࠊࡣ࡚ࡗࡓ充ศ࡞᥮気࡜手袋ࡢ着用ࠋࡿࡍࢆ 

 効用ࠊࡣ消毒㸦ẅ菌㸧࡛あࠊࡾ᭷機的࡞汚ࡀࢀ付着࡚ࡋい࡜ࡿ効果ࡣప

ୗࠋࡿࡍ充ศ洗浄ࡓࡋ後࡟漬ࡅ込ࠋࡴ 

ࡓࡌ応࡟目的ࠊࡵࡓࡿあࡀࢀࡑ࠾ࡢ腐食ࡢ࡝࡞金属࡜濃いࡀ濃度ࠊࡓࡲ 

希釈ࢆ行うࠋ希釈液ࡣ保Ꮡ性ࡀ悪いࡢࡑࠊࡵࡓ都度希釈ࠋࡿࡍ 

 ࠋࡿあࡀ効果࡟ࢫࣝ࢖࢘ࣟࣀ 

熱風保管庫 水気ࢆ軽ࡽ࠿࡚ࡗࡁࡃ཰納ࠊࡋ熱ࡅ࠿ࢆ乾燥ࠋࡿࡏࡉ 

温度確認ࠋ乾燥࡚ࡋい࡞い時ࠊࡣ再度消毒ࠋࡿࡍ 

 

 

 食器 食器以外ࡢ耐熱性器具 

庫内温度 

里0～里5℃  

㸦里5℃ࢆ越え࡞い࡜ࡇ㸧 

里5℃以ୖ 

消毒時間㸦目Ᏻ㸧   【0 ศ 40 ศ～50ศ 

紫外線ẅ菌保管庫 水気ࢆ拭ࠊࡾྲྀࡁ間隔ࢆあ࡚ࡅ཰納ࠋࡿࡍ㸦紫外線ࡀ照射ࡿࡍ部ศࡳࡢ 

ẅ菌ࡿ࡞࡜㸧 

紫外線ẅ菌灯ࡢ᭷効照射時間 」000 時間࡟留意ࠊࡋ交᥮日࡜交᥮予定日ࢆ

グ載ࠋࡿࡍ紫外線ࡣ直視࡞ࡋいࠋ 

消毒時間ࡣ㸯時間以ୖ照射ࠋࡿࡍ 

 

࠙基ᮏ的࡞方法ࠚ 

ձ 調理用機器ࡣୗ処理ࠊ調理用ࠊ加熱済ࡳ食品用等調理ࡢ過程࡟࡜ࡈ༊ูࠋࡿࡍ 

ղ ศ解࡛ࡿࡁ部品ࠊࡣศ解ࡽ࠿࡚ࡋ洗浄ࠋࡿࡍ 

ճ ࠕ汚ࠕࡸࠖࢀ᭷機物ࠖࢆ洗๣等࡛洗い落ࡂࡍࡍࠊࡋ࡜ṧ࡞ࡀࡋいࡼうࠋࡄࡍࡍ࡟ 

մ 水気ࠋࡿ࡜ࢆ㸦水ษࡾワࢆࣝ࢜ࢱ࣮ࣃ࣮࣌ࠊ࣮ࣃ࢖使用㸧乾燥ࠋࡿࡏࡉ必要࡟応ࡌ消毒 

 ࠋࡿࡍ

յ 移動࡛ࠊࡣࡢࡶࡿࡁ洗浄場所ࢆ決ࠋࡃ࠾࡚ࡵ移動ࡢ㝿ࡣ床ࢆࣉࢵࣜࢻ࡟落࡞ࡉ࡜いࠋ 

ն 洗浄ࡿࡍ時ࠊࡣ水ࡀ飛ࡧ散࡞ࡽいࡼう水㔞ࢆ調節ࠊࡓࡲࠋࡿࡍ近࡟ࡃ食品࡞ࡀいࢆ࡜ࡇ 

 確認ࠋࡿࡍ 

շ 電気機器ࠊ電気ᇶ盤ࠊ電気系統ࡢ࡝࡞部ศࠊࡣ࡟水࡞ࡅ࠿ࢆいࠋ 

ո ẅ菌庫ࠊ熱風保管庫࡟入࡞ࢀい物ࡣ場所ࢆ決ࡵ衛生的࡟保管ࠋࡿࡍ 
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㸦㸰㸧設備ࠊ機械ࠊ機器等ࡢ洗浄࣭消毒 

 調理開始前 

調理終了後 
検཰࣭ୗ処理࣭

加熱調理用 

加熱調理後࣭生食用 

調理ྎ࣭移動ྎ 

配膳ྎ 

 ࡲࡲࡢࡑ

※汚ࠊࡾࡇ࡯ࠊࢀ

衛生害虫侵入ྍࡢ

能性ࡀあࡿ場合

 洗๣࡛洗浄ࠊࡣ

持ࡕ手部ศྎࡸ面

浸ࢆ࣮ࣝࢥࣝ࢔ࠊࡣ

ࣝ࢜ࢱ࣮ࣃ࣮࣌ࡓࡋ

࡛拭ࡁ延ࡋࡤ消毒 

ձࡃ࡞ࢇ࡭ࢇࡲ洗浄ࠋࡿࡍ

車輪ࡣ傾࡚ࡅ洗浄ࠋࡿࡍ

㸦車輪ࢆ洗う࣏ࢫンࡣࢪ

 使用㸧ࢆࡢࡶࡢู

ղ流水࡛十ศࠋࡄࡍࡍ 

ճワ࡛࣮ࣃ࢖水ࡾࡁ後ࡩࠊ

 ࠋࡿࡆୖࡁ拭࡛ࢇࡁ

մ乾燥ࠋࡿࡏࡉ 

※脚ࡸୗ段ࡣ使用状態等࡟

 ࡿࡵ決ࢆ洗浄頻度ࡾࡼ

 㸦㔝菜洗浄㸧ࢡンࢩ

   㸦食品浸漬࡝࡞㸧 

 ࡲࡲࡢࡑ

※汚ࠊࡾࡇ࡯ࠊࢀ

衛生害虫侵入ྍࡢ

能性ࡀあࡿ場合

 洗๣࡛洗浄ࠊࡣ

㸦食品ࡀ替わࡿ時㸧 

 水洗い࡛ࢪン࣏ࢫ

汚染度ࡾࡼ࡟洗๣

࡛洗浄 

水洗い ձṧ菜ཷࡾྲྀࢆࡅ外ࠋࡍ 

ղ洗๣࡛洗浄ࠋࡿࡍ 

ճ流水࡛ࠋࡄࡍࡍ 

մワ࡛࣮ࣃ࢖水ࢆษࠋࡿ 

յ࡛ࢇࡁࡩ水気ࢆ拭ྲྀࡁ

 ࠋࡿ

ն乾燥ࠋࡿࡏࡉ㸦ṧ菜ཷࡅ

乾࡛ࡲࡲࡓࡋ外ࡾྲྀࡣ

燥㸧 

※汚染度ࡢ高い場合ࡣḟ亜

塩素酸࣒࢘ࣜࢺࢼ消毒 

※脚ࡸୗ段ࡣ使用状態等࡟

 ࡿࡵ決ࢆ洗浄頻度ࡾࡼ

շ࡛࣮ࣝࢥࣝ࢔消毒ࠋࡿࡍ 

༸等洗ࠊ㸦魚介ࢡンࢩ

浄㸧 

― 

洗浄後ࠊḟ亜塩素酸ࣜࢺࢼ

ࣟࣇ࣮ࣂ࣮࢜㸦ࡋ消毒࣒࢘

࣮部ศ含ࡴ㸧ࠊ乾燥ࠋࡿࡏࡉ 

㔝菜⿢断機 ࡲࡲࡢࡑ 

※汚ࠊࡾࡇ࡯ࠊࢀ

衛生害虫侵入ྍࡢ

能性ࡀあࡿ場合

 洗๣࡛洗浄ࠊࡣ

 

 消毒࣮ࣝࢥࣝ࢔

刃ࡣࢺࣝ࣋ࡸ消毒ࡋ

 使用ࢆࡢࡶࡓ

ձ食品ṧ渣ࡾྲྀࢆ除ࠋࡃ 

ղศ解ࠊࡋ洗浄後ࠊ流水࡛

十ศࠊࡂࡍࡍ乾燥ࠋࡿࡏࡉ 

ճ本体部ศࠊ操作࡞ࣝࢿࣃ

ࡆୖࡁ拭࡛ࢇࡁࡩࠊࡣ࡝

 ࠋࡿ

※電気ᇶ盤࡟水࡞ࡅ࠿ࢆ

いࠋ 
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մ刃等ࡣẅ菌庫ࡣࢺࣝ࣋ࠊ

ḟ 亜 塩 酸 ࢼ ࢺ ࣜ ࢘ ࣒

「00専専ぜ溶液࡟㸳ศ浸漬ࡋ

流水࡛ࡍࡍい࡛乾燥ࡏࡉ

 ࠋࡿ

㸦洗浄機࡛࡞ࡋࡣࡂࡍࡍࡢ

い㸧 

 ࡲࡲࡢࡑ ࣮ࢱࢵ࢝ࢻ࣮ࣆࢫ
 消毒࣮ࣝࢥࣝ࢔

刃ࡣ消毒ࢆࡢࡶࡓࡋ

使用 

ศ解ࠊࡋ洗浄後ࠊ流水࡛十

ศࠊࡂࡍࡍ乾燥ࠋࡿࡏࡉ 

刃ࡣẅ菌保管庫ࠊ本体ࡣḟ

亜塩酸࣒࢘ࣜࢺࢼ又ࣝ࢔ࡣ

 ࠋࡿࡍ消毒࣮ࣝࢥ

電気部ศࡣ拭ࠋࡿࡆୖࡁ 

回転釜 
 ࡲࡲࡢࡑ

※汚ࠊࡾࡇ࡯ࠊࢀ

衛生害虫侵入ྍࡢ

能性ࡀあࡿ場合

 洗๣࡛洗浄ࠊࡣ

 

釜ࠊ蓋ࡢ内側ࣁࠊン

消࣮ࣝࢥࣝ࢔ࢆࣝࢻ

毒ࡣࡃࡋࡶ釜全体ࢆ

蒸࡚ࡋ消毒 

配食前ࣁ࡟ンࠊࣝࢻ 

蓋ྲྀࡢ手࣮ࢥࣝ࢔ࢆ

ࣝ消毒 

ձ元栓ࢆ閉ࠋࡿࡵ 

ղ温水ࢆ張ࠊࡾ釜ࡢ汚ࢆࢀ

ࡓンࣟ࢖ࢼࠊࡋ࡜落ࡆࡇ

わࡆࡑࡇ࡛࡝࡞ࡋ落࡜

 ࠋࡍ

ճ温水ࢆ捨࡚ࠋࡿ 

մ洗๣ࢆ含ࣟ࢖ࢼࡓࡏࡲン

洗浄࡛ࢪン࣏ࢫࠊࡋわࡓ

後ࠊ流水࡛ࠋࡄࡍࡍ㸦ࣂ

ࢆ水ࡣ࡟ࢡࢵࢥࠊ࣮ࢼ࣮

ࡋ調節ࢆ水㔞ࠋい࡞ࡅ࠿

飛ࡧ散࡞ࡏࡽい㸧 

յ乾燥ࠊࡏࡉ蓋ࠋࡿࡍࢆ 

㸦空焚࡞ࡋࡣࡁい㸧 

նࡣࢡࢵࢥ汚ࢆࢀ拭ࡾ࡜ࡁ

消࡛࣮ࣃ࣮࣮࣌ࣝࢥࣝ࢔

毒ࠋࡿࡍ 

中心温度計 

 

 

 

 

 
作業開始前ࢭࡣンࢧ

࣮部ศ࣮ࣝࢥࣝ࢔ࢆ

消毒 

作業中㸦食品ࡀ替わ

࣮ࢧンࢭࡣ㸧ࡁ࡜ࡿ

部ศࢆ流水洗浄後࢔

 消毒࣮ࣝࢥࣝ

 洗๣࡛洗浄ࢆ部ศ࣮ࢧンࢭ

ࣝ࢔࡟ࡶ࡜本体ࠊ࣮ࢧンࢭ

 ࠋࡿࡍ消毒࣮ࣝࢥ
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熱風保管庫 

紫外線ẅ菌保管庫 

冷凍庫 

冷蔵庫 

調理開始前࣭調理中ྲྀ࡟手ࢥࣝ࢔ࠊࡣ

ୖࡁ拭࡛ࣝ࢜ࢱ࣮ࣃ࣮࣌ࡓࡋ浸ࢆ࣮ࣝ

 ࠋࡿࡆ

ձ衛生的࡛ࢇࡁࡩ࡞拭ୖࡁ

い場合࡝ࡦࡀࢀ汚ࠋࡿࡆ

込ࡳ浸ࢆ洗๣ࡓࡋ希釈ࡣ

 ࠋࡃ拭࡚ࡏࡲ

ղ洗๣ࢆ拭ࡾྲྀࡁ乾燥 

紫外線ẅ菌保管庫ࡣග཯

射ࡾࡼ࡟ẅ菌࡛ࡢࡿࢀࡉ

庫内ࡣ傷࡞ࡅࡘいࠋ 

ճ冷凍庫ࠊ冷蔵庫ࣝ࢕ࣇࡢ

洗ࡣ度୍࡟㸰㐌間ࡣ࣮ࢱ

浄ࠊ乾燥ࠋࡿࡏࡉ 

缶ษ࣑ࢧࣁ࣭ࡾ 
調理開始前࣭調理中ࡣ刃࣮ࣝࢥࣝ࢔ࢆ

ࡆୖࡁ拭࡛ࣝ࢜ࢱ࣮ࣃ࣮࣌ࡓࡋ浸ࢆ

 ࠋࡿ

洗浄ࠊ乾燥後ࠊ紫外線ẅ菌

保管庫࡛ẅ菌ࠋࡿࡍ 

 

   

洗 浄 方 法 

球根皮ࡁࡴ器 

㸦࣮࣮ࣛࣆ㸧 

ձศ解ࠊࡋ洗浄後ࠊ乾燥ࠋࡿࡏࡉ 

ղࡣࢡࢫ࢕ࢹワ࡛ࢩࣛࣈ࣮ࣖ࢖目詰ࠋࡿྲྀࢆࡾࡲ㸦消毒槽࡟漬ࡅ込

 㸧ࡿࡍ๤㞳ࡀ部ศࣜࢫࣖ࡜ࡴ

ճ外側ࡣ拭ࡁ洗いࠋࡿࡍ㸦࡛ࢫ࣮࣍直接水࡟࣮ࢱ࣮ࣔ࡜ࡿࡅ࠿ࢆ水

 㸧ࡿ入ࡀ

ศ解ࡓࡋ部品ࡣ翌日ࡾྲྀ࡛ࡲ外ࠋࡃ࠾࡚ࡋ࡟ࡲࡲࡓࡋ 

食器࣭食缶洗浄機 ձ蒸気ࡀ全࡚出ࣞࢻࡽࡓンࢆࣈࣝࣂ閉ࠋࡿࡵ 

ղྲྀࡾ出ྍࡋ能࡞部品㸦࡝࡞ࣉ࢖ࣃࣝࢬࣀࠊ࣮ࢼ࣮ࣞࢺࢫ㸧ࡾྲྀࢆ

外ࠊࡋ洗浄ࠋࡿࡍ 

ṧ菜ࢆ࣑ࢦࡢࡈ࠿捨࡚ࠊ洗浄ࠋࡿࡍ 

ճ側面扉ࢆ外ࢥࠊࡋンࠊ࣮࢔࣋出ཱྀࢸ࣮࢝ࡢン等ࢆ洗浄ࠋࡿࡍ 

մࢱンࢡ内ࡢ水ࢆ排水ࡋ洗浄ࠋࡿࡍ 

յ洗浄機内側ࡢ側面ࠊ天井面ࡶ洗浄ࠊ乾燥ࠋࡿࡏࡉ 

ն外側ࡣ洗๣ࢆ染ࡳ込ࠊࡏࡲ汚ࢆࢀ拭ࠋࡿྲྀࡁ洗๣ศࢆ除ࠊࡁ乾燥 

ศ解ࡓࡋ部品ࡣ翌日ࡾྲྀ࡛ࡲ外࡚ࡋ࡟ࡲࡲࡓࡋ乾燥ࠋࡿࡏࡉ 

 㸦通常作業後㸧 ࣮ࣖ࢖ࣛࣇ

ձ外側ࠊࡣ洗๣ࢆ含࡚ࡏࡲ軽ࡃ絞ࡓࡗᕸ࡛ࠊ全体ࢆ拭ࠋࡃ 

ղ水ࢆ含࡚ࡏࡲ絞ࡓࡗᕸ࡛洗๣ࢆ拭ࠋࡿྲྀࡁ 

ճἜࡍ࠿等ࠊࡣ引火ࡢ原因࡛ࡢࡿ࡞࡟୎寧ࡾྲྀ࡟除ࠋࡃ 

㸦廃Ἔ後㸧 

ձἜ抜ࡣࡁ作業終了後ࡢ午後࡟行うࠋ 

ղ洗๣ࢆ含ࣟ࢖ࢼࡓࡏࡲンࡓわ࣏ࢫࠊࡋン࡛ࢪ洗浄後ࠊ流水࡛ࡍࡍ     

 ࠋࡄ 

ճ乾燥後ࠊ元栓ࢆ確実࡟閉ࠋࡿࡵ 
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㸦㸱㸧包୎࣭࡞ࡲ板ࡢ洗浄࣭消毒 

 

包୎࣭࡞ࡲᯈ 

包୎࣭࡞ࡲᯈ 

㸦加熱調理後又ࡣ生食ࡿࡍ食品ᑓ用㸧 

調理開始前 ࡲࡲࡢࡑ ࡲࡲࡢࡑ 

作

業

中 

䥹

食

品

が

替

わ

る

時

䥺 

検཰࣭ୗ処理࣭加熱調

理前㸦汚染作業用㸧 

食品ṧ渣ࡾྲྀࢆ除ࡃ － 

加熱調理࡟使うࡢࡶ

㸦非汚染作業用㸧 

食品ṧ渣ࡾྲྀࢆ除ࡃ － 

加熱調理後及ࡧ生食ࡍ

 ࡢࡶ使う࡟食品ࡿ

－ 

消毒ࡓࡋᑓ用ࢆࡢࡶࡢ使用 

※作業中ࡣ汚ࡀࢀ蓄積࡞ࡋいࡼう必要

 交᥮࡚ࡌ応࡟

調理終了後 

ୗ処理ࢩンࠊࢡ洗浄室ࢩンࢡ内࡛洗浄後ࠊ流水࡛十ศࠊࡄࡍࡍ

水ษ࡛ࣝ࢜ࢱ࣮ࣃ࣮࣌ࠊࡾ水気ࢆ拭ࠊࡾྲྀࡁᑓ用ࡢ保管庫࡛

消毒㸦洗浄機࡛࡞ࡋࡣࡂࡍࡍࡢい㸧 

    

㸦㸲㸧調理器具等ࡢ洗浄࣭消毒 

 作業開始前 作業終了後 

 ࡲࡲࡢࡑ 等࣮ࣝ࣎ࠊࡈ࠿ࠊࣝࢨ

※棚等࡟保管࡚ࡋいࡿ場合࡛汚࡯ࠊࢀ

場ࡿあࡀ能性ྍࡢ衛生害虫侵入ࠊࡾࡇ

合ࠊࡣ洗๣࡛洗浄 

洗浄後࣭ ᑓ用ࡢ熱風保管庫࡛消毒 

ୗ処理室用ࠊࡣḟ亜塩素酸ࣜࢺࢼ

 消毒࣒࢘

 等࣮ࣝ࣎ࠊࡈ࠿ࠊࣝࢨ

㸦加熱調理後又ࡣ生食ࡿࡍ

食品ᑓ用㸧 

 ࡲࡲࡢࡑ

※棚等࡟保管࡚ࡋいࡿ場合ࠊࡣ必要࡟

応࡚ࡌḟ亜塩素酸࡛࣒࢘ࣜࢺࢼ消毒 

 等ࡃࡷࡋࡦࠊࣉࢵࢥࢫ

泡立࡚器 

 ࡲࡲࡢࡑ

※棚等࡟保管࡚ࡋいࡿ場合ࠊࡣ必要࡟

応࡚ࡌḟ亜塩素酸࡛࣒࢘ࣜࢺࢼ消毒 

洗浄後ࠊ流水࡛十ศࠊࡄࡍࡍᑓ用

 熱風保管庫࡛消毒ࡢ

㸦洗浄機࡛࡞ࡋࡣࡂࡍࡍࡢい㸧 

 ࡲࡲࡢࡑ ンࣟࣉ࢚

※用途ู࡟着用ࡿࡍ 

調理作業中࡟汚ࡓࢀ場合ࠊࡣ汚ࢀ

 消毒࣮ࣝࢥࣝ࢔ࡁ除ࡾྲྀࢆ

 

洗浄後ࠊ乾燥 

 

洗濯機ࡣ水色㸧ࠊン系㸦白ࢱࣞ࢘

不ྍ 

ᕸࢇࡁ ※調理作業中ࡣ࡟使用࡞ࡋいࠋ調理室

内࡟置࡞࠿いࠋ 

※用途ู࣭作業ู࡟༊ูࡿࡍ 

※使い回࡞ࡉい 

洗๣液࡟漬ࡅ込ࠊࡳ洗浄ࠊḟ亜塩

素酸࣒࢘ࣜࢺࢼ消毒ࠊ乾燥 

 使用࡟加熱調理前ࠊ手袋 ୗ処理࣒ࢦ

 ࡲࡲࡢࡑ 

加熱調理中࡟使用 

 消毒࣮ࣝࢥࣝ࢔ 

※加熱調理後及ࡧ生食ࡿࡍ食品ࡣ࡟使

用࡞ࡋい 

洗浄後ࠊḟ亜塩素酸࣒࢘ࣜࢺࢼ消

毒ࠊ乾燥 

 ࢫ࣮࣍

 

 ࡲࡲࡢࡑ

洗浄時ࡳࡢ蛇ཱྀ࡟接続ࡿࡍ 

※使用及ࡧ長ࡣࡉ最ᑠ限ࡿࡍ࡟ 

洗浄後ࠊḟ亜塩素酸࣒࢘ࣜࢺࢼ消

毒ࠊ乾燥 

ワ࣮ࣝࢥࣝ࢔ ࣮ࣃ࢖消毒 洗浄後ࠊ流水࡛ࡄࡍࡍ 

 ࡲࡲࡢࡑ ࡋわࡓࠊࢪン࣏ࢫ

※用途ู࣭作業ู࡟༊ูࡿࡍ 

洗๣液࡟漬ࡅ込ࠊࡳ洗浄ࠊḟ亜塩

素酸࣒࢘ࣜࢺࢼ消毒ࠊ乾燥 
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㸦㸳㸧床ࡢ洗浄࣭消毒 

洗浄ࡢ頻度 洗浄方法 

毎日 

㸦࢔㸧㸦࢖㸧いࡢ࠿ࢀࡎ

方法 

㸦࢔㸧 

ձ床ࡾྲྀࢆ࣑ࢦࡢ除ࠋࡃ 

ղࣔࣉࢵ等࡛水拭ࡓࡋࡁ後ࠊ᥮気ࢆ良ࡋࡃ乾燥ࠋࡿࡏࡉ 

㸦࢖㸧 

ձ床ࡾྲྀࢆ࣑ࢦࡢ除ࠋࡃ 

ղ࣏ࢫࠊ࣮ࣖ࢖ࣛࢻンࣉࢵࣔࢪ等࡛水ศࡾྲྀࢆ除ࠊࡁ᥮気

 ࠋࡿࡏࡉ乾燥ࡋࡃ良ࢆ

㐌㸯回程度又ࡣ特࡟床ࡀ

汚ࡓࢀ時 

㸦࢔㸧㸦࢖㸧いࡢ࠿ࢀࡎ

方法 

㸦࢔㸧 

ձ床ࡾྲྀࢆ࣑ࢦࡢ除ࠋࡃ 

ղࣔ࡟ࣉࢵ洗๣ࢆ含ࠊࡏࡲ軽ࡃ絞ࡾ床面ࢆ拭ࠋࡿࡆୖࡁ 

ճ水ࢆ軽ࡃ絞࡛ࣉࢵࣔࡓࡗ洗๣ࢆ拭ࠋࡿྲྀࡁ 

մ乾い࡛ࣉࢵࣔࡓ乾拭ࠋࡿࡍࡁ 

㸦࢖㸧 

ձ床ࡾྲྀࢆ࣑ࢦࡢ除ࠋࡃ 

ղ床࡟水࡜洗๣ࡾࡍࡇ࡛ࢩࣛࣈࠊࡁࡲࢆ洗うࠋ 

ճ流水࡛洗い流ࠋࡍ 

մ水ษࡾワ࡛࣮ࣃ࢖十ศ࡟水ࢆษࠋࡿ 

յ乾い࡛ࣉࢵࣔࡓ乾拭ࠋࡿࡍࡁ 

ն᥮気ࢆ良࡚ࡋࡃ乾燥ࠋࡿࡏࡉ 

 

᭶㸯～㸰回ࡢ頻度 

汚染度ࡀ高い食品ࡀ床

 時ࡓࡕ落࡟

消毒 

床全体ࡢ消毒 

肉ࠊ魚ࠊ༸ࡀ࡝࡞床୍ࡢ部ศ࡟落ࡓࡕ

時ࡢ消毒 

ḟ亜塩素酸࣒࢘ࣜࢺࢼ

溶液 

㸦「00専専ぜ㸧 

 

ձ床ࢆ洗浄ࠊࡋ乾ࠋࡍ࠿ 

ղḟ亜塩酸࣒࢘ࣜࢺࢼ溶液ࢆ

床ࡀ⃿ࡿࢀ㔞ࠋࡃࡲࢆ 

ճ㸳～10 ศ後࡟流水࡛ࡍࡍ

ࣔࡓࡏࡲ含ࢆ水ࠊࡣ又ࠋࡄ

 ࠋࡿࡆୖࡁ拭࡛ࣉࢵ

 

※᥮気ࢆ良࡚ࡋࡃ行うࠋ 

 

ձ床࡟落ࡓࡕ汚染物ࡾྲྀࢆ除ࠋࡃ 

ղࠊࣝ࢜ࢱ࣮ࣃ࣮࣌ᕸ࡛࡝࡞ࣉࢵࣔࠊ

水拭ࠋࡿࡍࡁ 

ճ汚染ࡓࡋ箇所ࠊࢆḟ亜塩素酸ࣜࢺࢼ

࡞ࣝ࢜ࢱ࣮ࣃ࣮࣌ࡓࡋ浸ࢆ溶液࣒࢘

 ࠋ覆う࡛࡝

մ㸳～10 ศ後࡟水ࢆ含ࣉࢵࣔࡓࡏࡲ

࡛拭ࠋࡿࡆୖࡁ 

アルコール 

広範ᅖࠊ࡜ࡃࡲ࡟引火 

 ࡿあࡀࢀࡑ࠾ࡿࡍ

ձ床࡟落ࡓࡕ汚染物ࡾྲྀࢆ除ࠋࡃ 

ղࠊࣝ࢜ࢱ࣮ࣃ࣮࣌ᕸ࡛࡝࡞ࣉࢵࣔࠊ

水拭ࠋࡿࡍࡁ 

ճ汚染ࡓࡋ箇所ୖࡢࣝ࢜ࢱ࣮ࣃ࣮࣌࡟

 ࠋࡿࡍ࣮ࣞࣉࢫࡽ࠿

 

㸦㸴㸧腰壁ࡢ洗浄 

洗浄ࡢ頻度 洗浄方法 

毎日 ձ付着࡚ࡋいࡸ࣑ࢦࡿ食品ṧ渣ࢆ拭ࠋࡿྲྀࡁ 

㐌㸯回程度又ࡣ特࡟汚

 時ࡓࢀ

ձ洗๣ࢆ含࡚ࡏࡲ軽ࡃ絞ࡓࡗᕸ࡛ࠊ壁面ࢆ拭ࠋࡃ 

ղ水ࢆ含࡚ࡏࡲ絞ࡓࡗᕸ࡛洗๣ࢆ拭ࠋࡿྲྀࡁ 
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㸦㸵㸧手洗い場ࡢ洗浄࣭消毒 

 調理終了後ࡢ洗浄方法 

手洗いࢩンࢡ給水栓 

ձ洗๣ࢆ含࣏ࢫࡓࡏࡲンࡾࡍࡇ࡛ࢪ洗いࠋࡿࡍ 

ղ流水࡛ࠋࡄࡍࡍ 

ճᕸ࡛水気ࢆ拭ࠋࡿྲྀࡁ 

爪ࢩࣛࣈ 

ձ洗๣ࢆ用い࡚揉ࡳ洗いࠋࡿࡍ 

ղ流水࡛ࡄࡍࡍ 

ճḟ亜塩素酸࣒࢘ࣜࢺࢼ 「00専専ぜ 溶液࡟㸳ศ程度浸漬ࠊࡋ流水࡛ࡍࡍ

 ࠋࡄ

մ乾燥࡚ࡋ保管ࠋࡿࡍ 

 

㸦㸶㸧扉ࡢ洗浄࣭消毒 

 汚染作業༊域 非汚染作業༊域 

調理開始前 ࡲࡲࡢࡑ 

手指࡛開閉ࡗྲྀࡿࡍ手部ศࢆ࣮ࣝࢥࣝ࢔ࢆ浸࣌ࡓࡋ

 ࠋࡿࡆୖࡁ拭࡛ࣝ࢜ࢱ࣮ࣃ࣮

調理作業

終了後 

毎日 ձྲྀ手ࢆࣈࣀ࢔ࢻࡸ水拭ࠋࡿࡍࡁ 

㐌㸯回程度

又ࡣ特࡟汚

 時ࡓࢀ

ձ洗๣ࢆ含࡚ࡏࡲ軽ࡃ絞ࡓࡗᕸ࡛ࠊ扉全体ࢆ拭ࠋࡃ 

ղ水ࢆ含࡚ࡏࡲ絞ࡓࡗᕸ࡛洗๣ࢆ拭ࠋࡿྲྀࡁ 

 

㸦㸷㸧排水溝࣭排水࣐スࡢ洗浄 

 排水⁁ 排水ࢫ࣐ 

毎日 

ձ⁁ࠋࡍࡎࡣࢆ࣮ࣂ࢝ 

ղ洗๣液ࡍࡇ࡚ࡅࡘ࡟ࢩࣛࣈࢆ

 ࠋ洗うࡾ

ճ流水࡛洗い流ࢆ࣮ࣂ࢝ࠊࡋ設

置ࠋࡿࡍ 

ձ排水ࡾྲྀࢆ࣑ࢦࡢࢫ࣐除ࠋࡃ 

ղᑓ用࡟ࢩࣛࣈ洗๣ࢆ付ࡾࡍࡇࠊࡅ

洗いࠋࡿࡍ 

ճ流水࡛洗い流ࠋࡍ 

մ元ࡢ場所࡟設置ࠋࡿࡍ 

㐌㸯回程度又ࡣ毎日ࡢ

作業࡛特࡟汚ࡓࢀ場合 

ձࠋࡍࡎࡣࢆ࣮ࣂ࢝ 

ղ排水⁁及࡟࣮ࣂ࢝⁁ࡧ洗๣ࢆ

付ࠊ࡚ࡅ㸲～㸳ศ放置後ࣈ࡟

 ࠋ洗うࡾࡍࡇ࡛ࢩࣛ

ճ流水࡛洗い流ࢆ࣮ࣂ࢝ࠊࡋ設

置ࠋ 

 

 

㸦10㸧換気扇ࡢ洗浄 

 洗浄方法 

学期࡟ 1回程度 

㸦ྂࡃ࡞ࢀ࡜࡜ࡿ࡞ࡃ

 㸧ࡿ࡞

ձྲྀࡾ外࡚ࡋࡎࡣࡣࢁࡇ࡜ࡿࡏ洗浄ࠋࡿࡍ 

ղ洗๣液ࢆ含࣏ࢫࡓࡏࡲンࡾࡍࡇ࡛ࢪ洗いࠋ 

ճ水ࢆ含࡚ࡏࡲ絞ࡓࡗᕸ࡛洗๣ࢆ拭ࡾྲྀࡁ乾燥ࠋࡿࡏࡉ 

※ 高い࡛ࡢ࡞ࢁࡇ࡜Ᏻ全確保࡚ࡋ行うࠋ 

 

㸦11㸧給水栓ࡢ洗浄࣭消毒 

作業前 調理開始前࣭調理中ࢆ࣮ࣝࢥࣝ࢔ࠊࡣ浸࡛ࣝ࢜ࢱ࣮ࣃ࣮࣌ࡓࡋ拭ࠋࡃ 

作業終了後 

ձ洗๣ࢆ含࡚ࡏࡲ軽ࡃ絞ࡓࡗᕸ࡛拭ࠋࡃ 

ղ水ࢆ含࡚ࡏࡲ絞ࡓࡗᕸ࡛洗๣ࢆ拭ࠋࡿྲྀࡁ 
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㸦12㸧扇風機ࠊ移動式ス࣏ッ࢚ࠊ࣮࣮ࣛࢡࢺア࣮シャワ࣮࣮ࣝࡢ࣒洗浄 

扇風機 

移動式࣮࣮ࣛࢡࢺࢵ࣏ࢫ 

ձ洗๣ࢆ含࡚ࡏࡲ軽ࡃ絞ࡓࡗᕸ࡛拭ࠋࡃ 

ղ水ࢆ含࡚ࡏࡲ絞ࡓࡗᕸ࡛洗๣ࢆ拭ࠋࡿྲྀࡁ 

 ࣒ワ࣮࣮ࣝࣕࢩ࣮࢔࢚

ձ洗๣ࢆ含࡚ࡏࡲ軽ࡃ絞ࡓࡗᕸ࡛拭ࠋࡃ 

ղ水ࢆ含࡚ࡏࡲ絞ࡓࡗᕸ࡛洗๣ࢆ拭ࠋࡿྲྀࡁ 

ճ防塵ࢆࢺࢵ࣐適宜ྲྀࡾ᥮えࠋࡿ 

 

 

 

㸦13㸧食器ࠊスプ࣮ンࠊ食缶ࠊ࣮ࣝ࣎ࠊ食器ࡈ࠿等ࡢ洗浄࣭消毒 

 食器 ࢔

 

     洗浄作業 ࣭ࡌྠ࡟ࡈ࠿食器ࢆ入ࢀ回཰ࠋࡿࡍ 

                         米飯用       ࣭湯温 」0℃～40℃ձղճմࢩࡢンࢡ  

                                   㸦50℃以ୖ࡛ࢱࡣンࢡࣃ質ࡀ固化ࡿࡍ㸧 

                ձ 

       㸺࡛ࠊࢇ࡫ࢇ汚ࢆࢀ浮ࡿࡏ࠿㸼 

   ࣭浸漬時間ࡣ 」0 ศ以ୖࡀ良いࠋ 

         㸦通常㸯時間㸧ղ࡛ࡶ浸漬ྍ能ࠋ   

 ࣭学校給食用石鹸標準使用㔞ࠋࡿࡍ࡜  

  ղ                      㸦ձղճմ࡟使用㸧 

    ࣭食器࡞ࡂࡍࡵࡘࢆいࡼうࠋࡿࡍ࡟ 

       ճ               手洗い            

                         ࣭手洗いࠊࡣ軟࠿ࡽい࣏ࢫンࢆࢪ                                                         

    մ                     使用ࠊࡋ㸱࣭㸲回࡟㸯回以ୖ行うࠋ 

   㸦特ࢇࡣࡈ࡟食器㸧 

          յ 

                   

ն                   ն 

      㸺湯温 【0℃～里0℃㸼          ࣭通過㏿度ࡢ遅い方ࡀ洗浄力ࡀ良いࠋ   

 

                                  ◎定期的及ࡧ汚ࡓࡗ࡞ࡃ࡝ࡦࡢࢀ 

  շ                         時࡟漂白ࡀ必要㸦酸素系漂白๣㸧 

        ࣭漂白࡜ࡿࡍ傷ࠊ࡛ࡢࡴ㸯時間以ୖࡘ

 ࠋい࡞ࡅ

    ո 

 

 

 

 

 

食 器 ࡢ 回 ཰ 

食器ࡢ浸漬 

予備洗い 

 洗浄機  ࡂࡍࡍ

 ࡂ ࡍ ࡍ

水 ษ ࡾ 

予備洗い 

食器ࡢ浸漬 

熱 風 消 毒 保 管 庫 
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 ࣝࢨࠊࡈ࠿食器ࠊ࣮ࣝ࣎ࠊ食缶 ࢖

 

付着࡚ࡋいࡿṧ菜ࢆ洗い流ࡍ 

 

 

 

手洗い 

 湯  液体石鹸ࡢ℃40～℃0「

 

 

 

洗いࡂࡍࡍࠊϨ 

水又ࡣ  流水ࢆ湯ࡢ℃40～℃0「

 

 

 ϩࡂࡍࡍ

㸦洗浄機ྍ㸧 

 流水ࢆ湯ࡢ℃50～℃40

 

 

水ษࠊࡾ拭ࡾ࡜ࡁ 

 

 

熱風消毒保管庫 

 

 

 

※液体石鹸ࡣ適ṇ࡞濃度࡟希釈ࠋࡿࡍ 

※手荒ࡢࢀ原因ࠊ࡛ࡢࡿ࡞࡜洗浄作業ࡢ途

中࡛石鹸ࢆ足࡞ࡉいࠋ 

 

ࡗࡶࢆ余裕ࡎࡂࡍࢀ入࡟度୍࡟ࢡンࢩ※

࡚洗浄ࠋࡿࡍ 

※高温ࡢ湯㸦【0℃以ୖ㸧ࡢ࡝ࡅࡸࠊࡣ原因

 ࠋࡿࡍ注意࡛ࡢࡿ࡞࡜

 

 

 

 

 

࣭ 洗浄水ࡢ汚ࡿ࡞ࡃ࡝ࡦࡀࢀ前࡟᪩࡟ࡵ新ࡃࡋ入ࢀ᥮えࠋࡿ 

࣭ 汚ࡀࢀ軽いࡽ࠿ࡢࡶ洗浄ࠋࡿࡍ 

࣭ 魚ࠊ肉ࠊ༸ࢆ扱ࡓࡗ器具ࠊࡣᑓ用ࡓࡢわ࣏ࢫࠊࡋンࢆࢪ使用ࡋ最後࡟洗浄ࠋࡿࡍ 

 ࠋࡿࡍ洗浄ࡃࡼ࡛ࡢ高いࡀ汚染度ࡣ交差部ࡢ刃ࡢࡳࡉࡣࠊ根ࡅࡘࡢ包୎ࠊ端ࡢᯈ࡞ࡲ ࣭

࣭ 包୎ࢩࡣ࡝࡞ࡳࡉࡣࠊン࡟ࢡ浸漬࡞ࡋいࠋ 

࣭ 合成樹脂製࡞ࡲᯈࡣ定期的࡟漂白ࠋࡿࡍ 

࣭ 泡立࡚器ࡢ付ࡅ根࡜柄ࠊࡣ汚染度ࡀ高いࡃࡼ࡛ࡢ洗浄ࠋࡿࡍ 

࣭ ୗ処理室用器具ࡣୗ処理室࡛ࠊ調理室用器具ࡣ洗浄室࡛洗浄ࠋࡿࡍ 

࣭ ୗ処理室用器具ࠊࡣୗ処理室࡛保管ࠋࡿࡍ 
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㸦14㸧 清掃用具ࠊ௚ 

 ࢩࣛࣈ࢟ࢵࢹࠊ࣮ࣖ࢖ࣛࢻࠊࡁう࡯ࠊࣉࢵࣔ ࢔

 洗浄ࡿࡍ  

 Ў      ࣭使用目的ู࡟༊ูࠋࡿࡍ 

  ࡂࡍࡍ 

 Ў ࣭௚ࡢ物ࢆ汚染࡞ࡋい場所࡛ᕤ夫࡚ࡋ保管ࠋࡿࡍ 

 薬๣ࡿࡅࡘ࡟㸦㸳ศ㸧 

ḟ亜塩素酸࣒࢘ࣜࢺࢼ 

 Ў 

  ࡂࡍࡍ 

 Ў 

 乾 燥 ࡉ ࡏ 保 管 ࡍ   ࡿ

 容器࣑ࢦ ࢖

 

洗浄ࡿࡍ  

        Ў      ࣭調理室用࣑ࢦ容器ࡣ作業後毎日洗浄ࠋࡿࡍ 

 ࠋࡿࡍ消毒ࡌ応࡟必要࣭      ࡂࡍࡍ

        Ў      

乾燥ࡿࡏࡉ 

 

㸦15㸧調理場࡛使用ࡿࢀࡉ洗浄剤࣭消毒剤 

種類 用途 特徴 注意点 

洗

浄 
手洗い石鹸液 

㸦例㸸ࣁンࢻ

ソ࣮ࣉ↓（㸧 

手指ࡢ洗浄 ࣭手指ࡢ洗浄ᑓ用࡛あࡿ ࣭食器用ࡢ石鹸ࡣ手指ࡢ洗浄࡟

 ࠋい࡞用いࡣ

液体石鹸 

㸦例㸸࢟ࢵ࢞

࣮ࣗ石ࢇࡅ㸧 

食器ࠊ器具洗

浄 

࣭ྎ所用複合石鹸 

࣭成ศࢩࣖࡣἜࣜ࢝石鹸 

࣭生ศ解性ࡀ良い࡛ࡢ環

境࡟良い 

࣭標準使用㔞ࡣ㸦」0℃～」5℃㸧

100ℓ࡟対ࡋ 」00ぜＱ～500ぜＱࠋ 

࣭ᕸࣟࣉ࢚ࠊࢇࡁンࡢ手洗い࡟

 ࠋࡿࡍ使用ࡶ

࣭手袋ࢆ着用ࠋࡿࡍ 

洗濯洗๣ ࢇࡁࡩ 

ࡢンࣟࣉ࢚

洗浄 

࣭洗浄力ࡀ強い ࣭洗濯機使用ࡢ場合ࡣࡂࡍࡍ十

ศ࡟行うࠋ 

除去࣮ࣝࢣࢫ

๣ 

㸦例㸸ࡲࡦわ

 㸱号㸧ࡾ

洗浄機ࡢ洗

浄 

࣭食器洗浄機ࡢ内部࡟少

堆積物ࡓࡋ付着ࡘࡎࡋ

配管ࡸࣝࢬࣀ除去㸦ࡢ

 㸧࡟うࡼい࡞ࡽࡲࡘࡀ

࣭酸性 

࣭標準使用㔞水 100ℓ࡟㸰Ｐgࠋ 

࣭手袋ࢆ着用ࠋࡿࡍ 

࣭長期休業時࡟行うࠋᖺ㸯回ࠋ 

࣭食器洗浄機内部࡟付着ࢫࡓࡋ

 ࠋࡿࡍ使用࡟࣮ࣝࢣ

࣭ḟ亜塩素酸࣒࢘ࣜࢺࢼ溶液࡜

混࡜ࡿࡐ塩素ࢆࢫ࢞発生ࡍ

 ࠋ༴険࡛ࡢࡿ
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洗浄ࣜ࢝ࣝ࢔

๣㸦例㸸ࢪ࣐

 ン㸧ࣜࢡࢵ

Ἔ汚ࡦࡢࢀ

 ࡢࡶい࡝

 ࠋࡿࡍ着用ࢆ性 ࣭手袋ࣜ࢝ࣝ࢔࣭

殺

菌

䥹

消

毒

䥺

・

漂

白 

ḟ亜塩素酸ࢼ

 ࣒࢘ࣜࢺ

㸦例㸸ࣀ࢔ࢪ

 㸧ࢡࢵ

㔝菜ࡢẅ菌 

ࡁᕸࠊᯈ࡞ࡲ

漂ࡢ࡝࡞ࢇ

白࣭消毒 

器具ࡢ消毒 

 性ࣜ࢝ࣝ࢔࣭

࣭食品添加物 

࣭㔝菜ࡢ࡝࡞ẅ菌࡟ࡧࡽ࡞調理

器具ࡢẅ菌ࠊ漂白࡟᭷効ࠋ 

࣭㔝菜ࡢẅ菌࡟用いࡿ場合ࠊࡣ

食品添加物ࡢ認ྍ࡚ࡅཷࢆ

いࢆࡢࡶࡿ使用ࠋࡿࡍ 

࣭金属腐食性ࡀ強い࡛ࡢ注意ࠋ 

時࣭間࡟ࡶ࡜࡜濃度ࡀపୗࡿࡍ

 ࠋ要注意࡛ࡢ

࣭手袋着用ࠊ᥮気ࠋ࡜ࡇࡿࡍࢆ 

㸦※希釈方法ูࡣ途グ載㸧 

 ࣮ࣝࢥࣝ࢔

 

調理器具類 

手指ࡢ消毒 

主࣭成ศ࣮ࢥࣝ࢔ࡣ 㸦࢚ࣝ

 0㸣程度【ࠊ㸧࣮ࣝࣀࢱ

࣭食品添加物 

࣭༶効性ࡢあࡿẅ菌能力ࢆ発揮

 ࠋࡿࡍ

࣭水ศࢆ完全ࡾྲྀ࡟除い࡚ࡽ࠿

使用ࠋࡿࡍ 

࣭引火性ࡀ高い࡛ࡢ火ࡢ近࡛ࡃ

 ࠋ要注意ࡣ

酸素系漂白๣ 

 

食器ࡢ漂白 ࣭主成ศࡣ過炭酸ࣜࢺࢼ

 ࡝࡞࣒࢘

࣭５分３４５）ࠊ 食器ࡢ漂白࡟

使用 

࣭説明書ࡢ指示࡟ᚑうࠋ 

࣭汚࡝ࡦࡢࢀい場合ࡸ長期休業

時࡟行うࠋ 

 

◎次亜塩素酸ࡢ࣒࢘ࣜࢺࢼ希釈方法࡜使用方法 

࠙希釈方法ࠚ 

使用説明書ࡢ指示࡟ᚑ࡚ࡗ希釈ࠋ࡜ࡇࡿࡍ 

対象 水 㸴㸣ḟ亜塩素酸࣒࢘ࣜࢺࢼ 濃度 

 

消毒目的 

 

10ℓ 約 」4ぜＱ 「00専専ぜ 

 

࣭㸴㸣ḟ亜塩素酸ࢆ࣒࢘ࣜࢺࢼ 」00 倍㸦「00専専ぜ㸧࡟希釈ࡿࡍ場合 

㸺計算例㸼 

  㸦   ㎝㸧ࡉ深ࡢ㔞㸻 縦㸦   ㎝㸧ェ横㸦   ㎝㸧ェ水ࡢ水ࡢࢡンࢩ

         【5 ㎝ ェ 】】 ㎝ ェ 「0 ㎝ 㸻 100,100ぜＱ ≒ 100ℓ 

 

㸴㸣ḟ亜塩素酸ࡢ࣒࢘ࣜࢺࢼ必要㔞 100,100ぜＱ 平 」00 ≒ 」」4ぜＱ 

 

࣭㸴㸣࡜異ࡿ࡞᭷効塩素含᭷㔞ࡢḟ亜塩素酸࣒࢘ࣜࢺࢼ溶液ࢆ希釈ࡿࡍ場合 

㸺計算例㸼 

  㸦   ㎝㸧ࡉ深ࡢ㔞㸻 縦㸦   ㎝㸧ェ横㸦   ㎝㸧ェ水ࡢ水ࡢࢡンࢩ

         【5 ㎝ ェ 】】 ㎝ ェ 「0 ㎝ 㸻 100,100ぜＱ ≒ 100ℓ 

᭷効塩素㔞   「00専専ぜ 
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水約 ‣•ℓ 

６％次亜塩素酸ナトリウム

‥… ⁞ 

使用ࡿࡍ溶液ࡢ濃度㸦原液㸣㸧 1「㸣 

使用ࡿࡍḟ亜塩素酸࣒࢘ࣜࢺࢼ溶液ࡢ必要㔞㸦ぜＱ㸧ࡣ 

 水ࡢ㔞 ぜＱ 平 㸦原液㸣 ェ 10,000㸭᭷効塩素㔞 専専ぜ㸧 

100,100 平 㸦1「㸣 ェ 10,000㸭「00専専ぜ㸧 㸻 1【【.里ぜＱ ≒ 1【】ぜＱ 

࠙使用方法ࠚ 

࣭㸴㸣ḟ亜塩素酸ࢆ࣒࢘ࣜࢺࢼ 」00 倍㸦「00専専ぜ㸧࡟希釈࣭࣭࣭溶液Ａ 

࣭溶液Ａ࡟㸳ศ間浸漬後ࠊ水࡛ࡃࡼ洗い流ࠋࡍ 

࣭溶液Ａࡿࡏࡽࡄࡃ࡟又ࠊࡣ溶液Ａࡓࡅ࠿ࢆ場合ࡣ 15ศ放置ࠊࡋ流水࡛水洗いࠋࡿࡍ 

࣭ᕸࣉࢵࣔࠊ等࡟浸࡚ࡋ拭15ࠊࡁศ放置後水拭ࠋࡿࡍࡁ 

࣭漂白目的࡛浸漬ࡿࡍ場合0「ࠊศ程度ࢆ目Ᏻࠋࡿࡍ࡜腐食ࡀࢀࡑ࠾ࡢあࠊ࡛ࡢࡿ㸯時間以ୖࡣ

 ࠋい࡞ࡅࡘ

 

 

 

 

 

㸦1【㸧ノロ࢘イࣝスࡢ஧次汚染ࡢ予防ࡢ消毒 

࠙集団感染ࡢ疑いࡀ出ࡓ場合ࠚ 

ձ 感染者ࡀ使用ࡓࡋ食器及ࡢࢫࣛࢡࡢࡑࡧ食器0.0ࠊࡣ「㸣㸦「00専専ぜࠊ」00 倍0「ࠊℓ࡟ 100ぜＱ㸧

࡟࣒࢘ࣜࢺࢼḟ亜塩素酸ࡢ 10 ศ間浸漬ࠊࡋ通常ࡢ洗浄ࢆ行うࠋ長時間浸漬࡜ࡿࡍ変色ࡿࡍ

食ࠊ࣮ࣝ࣎ࡵ࡜ࡲ࡟袋࣮ࣝࢽࣅࡣṧ菜ࠋࡿࡍ徹底ࢆ加熱消毒ࡢ消毒保管庫࡛ࠋࡿあࡀࢀࡑ࠾

缶࡞ࡉ࡝ࡶࡣ࡟い㸧 

ղ 汚染度ࡢ高い食器㸦ྤࡷࡋ物ࡘࡀいࡢࡶࡓ㸧ࠊࡣ職員室等࡛ 0.1㸣㸦1000専専ぜ0】ࠊ 倍ࠊ㸱ℓ

࡟ 50ぜＱ㸧ḟ亜塩素酸࡟࣒࢘ࣜࢺࢼ㸳～10 ศ間浸漬ࡷࡋྤࠋࡿࡍ物ࡣ給食室࡞ࡉ࡝ࡶ࡟いࠋ 

ճ 配膳車ࡣ 0.0「㸣㸦「00専専ぜ㸧ḟ亜塩素酸࡛ࣝ࢜ࢱ࣮ࣃ࣮࣌ࢆ࣒࢘ࣜࢺࢼ拭ࡁ消毒ࠋࡿࡍ㸳～

10 ศ後࡟水拭ࠋࡿࡍࡁ 

մ 調理員࡟感染者㸦疑い含ࡴ㸧ࡀ出ࡓ場合ࠊࡣ調理場ࢆḟ亜塩素酸࡛࣒࢘ࣜࢺࢼ消毒ࠋࡿࡍ

㸦「00専専ぜࠊ汚染度ࡢ高い1000ࠊࡣࢁࡇ࡜専専ぜ㸧又ࠊ調理ࡣ࡟ᚑ஦࡛࡞ࡁいࠋ 

յ 汚染度ࡢ高いࡢࢁࡇ࡜消毒時࡟使用ࠊࢡࢫ࣐ࡓࡋ手袋࣮ࣃ࣮࣌ࠊ等ࡣ必ࠊࡎ密ᑒࡋ破棄ࡍ

 ࠋࡿ

ն 消毒後ࠊࡣ᥮気ࢆ十ศ࡟行うࠋ 

 

࠙嘔吐物ࡢ処理ࠚ 

嘔ྤ物ࡣ࡟大㔞ࡀࢫࣝ࢖࢘ࣟࣀࡢᏑᅾࠊࡾ࠾࡚ࡋ直࡟ࡕᏳ全࡟処理࡞ࡋい࡜஧ḟ感染ࢆ起ࡇ

ࡘ見ࢆ嘔ྤ物ࠋࡿࡏࡉ汚染ࢆࡾわࡲࠊࡾࡀ舞いୖࡀࢫࣝ࢖࢘ࠊ࡚ࡋ乾燥࡜ࡿࡍ放置ࠊࡓࡲࠋࡍ

 ࠋࡍ出࡟ᒇ外ࢆࢫࣝ࢖࢘ࣟࣀࡿい࡚ࡋ浮㐟ࠊࡅ開ࢆ窓ࡣ࡟ࡁ࡜ࡓࡅ

ձ 処理ࡢ㝿࡟用意ࡢࡶࡃ࠾࡚ࡋ 

ࠊ帽子ࡢ使い捨࡚ࠊ࣮ࣂ࢝靴ࡢン製ࣟ࢖ࢼࠊࢡࢫ࣐ࠊ手袋㸰組࣮ࣝࢽࣅࠊ袋㸰～㸱枚࣮ࣝࢽࣅ

ࠊ水溶液࣒࢘ࣜࢺࢼḟ亜塩素酸ࠊ袋㸰枚ࡢ回཰用ࠊ新聞紙ࡣࡓࡲࣝ࢜ࢱ࣮ࣃ࣮࣌ࠊンࣟࣉ࢚

ᑓ用ࢶࢣࣂ 
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ղ 処理方法 

着࡚ࡡ㸰枚㔜ࡣ手袋ࠋ着用ࢆ࣮ࣂ࢝靴ࠊンࣟࣉ࢚ࠊࢡࢫ࣐ࠊ帽子ࠋࡿࡅ開ࢆ窓࡟ࡵࡌࡣ ࢔

用ࠋ 

水道水࡛ࠊ࡛ࡢ࡞濃度ࡢ㸳～㸴㸣ࡣ塩素系漂白๣ࡢᕷ販 ࢖ 50 倍࡟希釈ࡃࡼ࡚ࡋ攪拌ࠊࡋ

ᑓ用࡟ࢶࢣࣂḟ亜塩素酸࣒࢘ࣜࢺࢼ水溶液㸦1000専専ぜ㸧ࢆ作ࠋࡿ 

水溶࣒࢘ࣜࢺࢼḟ亜塩素酸࡟ୖࡢࡑࠊ広い範ᅖ࡛覆いࢆୖࡢ等࡛嘔ྤ物ࣝ࢜ࢱ࣮ࣃ࣮࣌ ࢘

液㸦1000専専ぜ㸧ࢆ注ࡲࡲࡢࡑࠋࡄ 10 ศ間࠾いࡓ後࡜ࣝ࢜ࢱ࣮ࣃ－࣌ࠊ嘔ྤ物ࢆ外側ࡽ࠿中

央部࡟集୍ࠊࡵḟ回཰袋࡟入ࠋࡿࢀ 

 ࠋࡿࢀ入࡟ḟ回཰袋୍ࠊࡋ外ࢆ手袋ࡢ外側ࡃう注意深ࡼい࡞ࡋ汚染ࢆ手袋ࡢ内側 ࢚

ḟ亜࡟ࣝ࢜ࢱ࣮ࣃ࣮࣌ࠋࡃ拭ࢆ水溶液㸦「00専専ぜ㸧࡛床全体࣒࢘ࣜࢺࢼḟ亜塩素酸࡟ࡽࡉ ࢜

塩素酸࣒࢘ࣜࢺࢼ水溶液㸦「00専専ぜ㸧ࢆ注ࠊ࡛ୖࡢࡑࠊࡂ㸲～㸳回足踏࡚ࡋࢆࡳ靴࡟࣮ࣂ࢝

付いࢆࢫࣝ࢖࢘ࡓ消毒ࡢࡑࠋࡿࡍ後ࠊ靴୍ࢆࣝ࢜ࢱ࣮ࣃ࣮࣌ࠊ࣮ࣂ࢝ḟ回཰袋࡟入ࠊࢀṧ

ࠊࢀ入࡟うࡼࡿ浸ࡀ中身全体ࡢḟ回཰袋୍ࢆ水溶液㸦1000専専ぜ㸧࣒࢘ࣜࢺࢼḟ亜塩素酸ࡢࡾ

入࡬஧ḟ回཰袋ࠊࡋ外ࢆ手袋ࡓい࡚ࡵࡣ࡟内側ࠋࡿࢀ入࡟஧ḟ回཰袋ࠊࡧ結ࡾ࠿ࡗࡋࢆཱྀ

ࠊ作業後ࠋࡿࡍ廃棄࡛ࢇ結ࡾ࠿ࡗࡋࢆཱྀࠊࢀ入ࡶࢡࢫ࣐࡜ンࣟࣉ࢚ࠊ帽子ࠊḟい࡛ࠋࡿࢀ

手洗い࡜うࡀいࠋࡿࡍࢆ 
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࠙嘔吐物ࡢ処理方法ࠚ 

                        

 

   

 

    

学校給食ࡿࡅ࠾࡟食中毒防ṆＱ＆Ａよࡾ 

使い捨䛶手袋䜢䠎枚使い捨䛶手袋䜢䠎枚使い捨䛶手袋䜢䠎枚使い捨䛶手袋䜢䠎枚

㔜䛽䛶装着す䜛㔜䛽䛶装着す䜛㔜䛽䛶装着す䜛㔜䛽䛶装着す䜛    

㻡～㻢％次亜塩素酸ナト

リウ䝮水溶液 

㻡㻜㼙㼘 

＋ 

水 㻟ℓ 
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㸯㸱 廃棄物ࡢ処理 

調理場内࡛排出ࡿࢀࡉ廃棄物㸦㔝菜ࠊࡎࡃ包装容器等㸧ࠊࡣ適ษ࡟༊ศࠊࡋ衛生的࡟処理ࡿࡍ

 ࠋࡿ必要࡛あࡀ࡜ࡇ

࠙廃棄物ࡢ処理方法ࠚ 

ձ ṧ菜ࡣ料理࡟࡜ࡈ計㔞ࡋグ録ࠋࡿࡍ 

ղ 返༷ࡓࢀࡉṧ菜ࡣ非汚染༊域࡟持ࡕ込࡞ࡲいࠋ 

ճ ṧ菜ࡢ水ศࡾ࠿ࡗࡋࡣ水ษ࣮ࣝࢽࣅࠊࡋࡾ袋࡟入࡟࠿ࡸ㏿ࢀ調理場外࡛保管ࠋࡿࡍ 

մ 廃棄物ࡣ保管࡟࣮ࣝ࣌入ࠊࢀ調理場࡟放置࡞ࡋいࠋ 

յ ࢲン࣮ࣝ࣎等࡟࠿ࡸ㏿ࡣ整理ࠊࡋ直࡟ࡕ集積場࡟保管ࠋࡿࡍ 

ն ࣃンࠊ米飯ࡣ計㔞後ࠊ業者ࡀ回཰ࡿࡍ場合ࡣ黒୍ࠊ般ࡢ࣑ࢦ場合ࡣ青ࡢ袋࡛処理ࠋࡿࡍ 

շ 牛乳ࡍࡍࠊࡣࢡࢵࣃい࡛決ࡼࡓࢀࡽࡵうࢥ࡟ン࡟ࢫ࣮ࢣࡳࡓࡓ࡟ࢺࢡࣃ入ࠊࢀ業者࡟回཰

 ࠋうࡽࡶ࡚ࡋ

ո ࣑ࢦ箱ࠊࡣṧ菜ࢆ飛散࡞ࡏࡉいࡵࡓ蓋付㸦ࣝࢲ࣌開閉式ࡀ良い㸧ࢆ使用࣑ࢦࠋࡿࡍ箱ࠊ保

管ࡣ࣮ࣝ࣌清潔ࠋࡿࡍ࡟ 

չ ྍ燃物ࠊ不燃物ࢀࡒࢀࡑ࡚ࡋ࡜決ࡓࢀࡽࡵ日࡟回཰ࡽࡶ࡚ࡋうࠋ廃棄物ࡢ搬出後清掃ࡿࡍ

 ࠋࡿࡍうࡼい࡞ࡉࡰ及ࢆ悪影響࡟環境ࡢ周ᅖࠊ࡝࡞

պ 廃Ἔࠊࡣ缶࡟入ࢀ廃Ἔ日࡟所定ࡢ場所࡟出ࠋࡍ㸦ᕷࢭࣝࢡ࢖ࢧࣜࡢン࡛࣮ࢱ再利用ࡿࡍ㸧 

ջ ࣃン等ṧ食ࡢ児童生ᚐࡢ持ࡕᖐࠊࡣࡾ衛生ୖࡢ見地ࡽ࠿禁Ṇࠋࡿࡍ 

ռ ࣃンࠊ牛乳ࡎ࠿࠾ࠊ等ࡢṧ品ࡣ全࡚ࡢࡑ日ࡢう࡟ࡕ処ศࠊࡋ翌日࡟繰ࡾ越࡚ࡋ使用࡞ࡋいࠋ 

 

 

㸯㸲 使用水ࡢ衛生管理 

学校࡛使用ࡿࡍ水ࠊࡣ学校保健Ᏻ全法第㸴条࡟定ࡿࡵ学校環境衛生ᇶ準㸦ᖹ成 「1 ᖺ文部⛉学

省告示第 【0 号㸧࡟定ࡿࡵ飲料水ࢆ使用࡚ࢀࡉ࡜࡜ࡇࡿࡍいࠋࡿ 

学校給食࡟使用ࡿࡍ水ࡘ࡟い࡚ྠࠊࡶᇶ準࡟定ࡿࡵ飲料水ࢆ使用ࠊࡋ日常点検࠾࡟い࡚ṧ留塩

素濃度ࡀ 0.1 ਺/ℓ 以ୖあࡢࡑࠊ࠿ࡿ௚外観等ࢆ確認ࡀ࡜ࡇࡿࡍ必要࡛あࠋࡿ 

㸦㸯㸧調理場࡛給水࡚ࢀࡉいࡿ使用水ࡢ確認 

給水方式ࠊ࡚ࡗࡼ࡟検査ࡿࡍ内容ࡸ㡯目ࡀ異ࠊ࡛ࡢࡿ࡞調理場ࡢ状況ࢆ確認ࠋࡿࡍ 

ձ 水道水ࠕࠊࡣ࡟直結式給水ࠖཷࠕ࡜水槽式給水ࠖࡢ方法ࡀあࠋࡿ 

ղ ࠕ直結式給水ࠖࡣ配水管ࡽ࠿蛇ཱྀ࡛ࡲษࢀ目࡛ࣉ࢖ࣃࡓࡗࡀ࡞ࡘࡃ࡞給水࡚ࡋいࡿ方式࡛

あୖࡾ水道ࠊ簡易水道࡟ࢀࡇࡀあࠋࡿࡓ 

ճ ཷࠕ水槽式給水ࠖࠊࡣ水ཷࢆ水槽࡚ࡅཷ࡟給水ࡿࡍ方式࡛あࠊࡾ簡易ᑓ用水道ࡸᑓ用水道

 ࠋࡿࡓあ࡟ࢀࡇࡀ

㸦㸰㸧使用水ࡢ日常点検 

ձ 日常点検࡛ࠊࡣ調理開始前及ࡧ調理終了後࡟蛇ཱྀࡽ࠿水ࢆ出ࠊ࡚ࡋ㐟㞳ṧ留塩素ࠊ外観ࠊ

臭気ࠊ味等ࡘ࡟い࡚検査ࢆ行いࠊ日常点検表࡟グ録ࠊ保Ꮡࠋࡿࡍ 

開始前ࡢ測定ࠊࡣ調理室ࡢ所定ࡢ蛇ཱྀࢆ十ศ流水ࠊࡋ測定ࠋࡿࡍ 

ղ ཷ水槽式ࡢ場合ࡣ連休後࡟塩素不足ࡶ࡜ࡇࡿ࡞࡟あ࡛ࡢࡿ᪩期ࡾࡼ流水ࠋࡿࡍ長期休業後

 ࠋࡿࡍࢆ確認ࡢ塩素ࡎ必࡟準備日ࠊࡣ

-66-



ճ ࡛ࡺ㔝菜等ࢆ水࡛冷༷ࡿࡍ場合ࠊࡣ࡟直前࡟使用水ࡢ㐟㞳ṧ留塩素ࡀ 0.1 ਺/ℓ 以ୖ࡛あࡿ

 ࠋࡿࡍ保Ꮡࠊグ録ࢆ時間ࡢࡑࠊࡋ確認ࢆ࡜ࡇ

մ 日常検査࡛外観ࠊ臭気ࠊ味等ࡘ࡟い࡚異常ࡀあࠊࡾࡓࡗ㐟㞳ṧ留塩素ࡀ 0.1 ਺/ℓ 以ୖ無࠿

使用水㸯ℓࠊࡣ࡟場合ࡓࡗ࡞࡜適ࠊ行いࢆ再検査ࠊࡣ࡟場合ࡓࡗ 以ୗ℃0」－࡟様ྠ࡜食品ࢆ

࡛㸰㐌間以ୖࠊ保Ꮡ食用ࡢ冷凍庫࡛保Ꮡࠋࡿࡍ 

յ 再検査ࢆ行いࠊ不適࡞場合ࠊࡣ給食ࢆ中Ṇࠊࡋࡔࡓࠋ࡜ࡇࡿࡍ水ࢆ使用࡞ࡋい献立࡟変更

 ࠋい࡞支えࡋ差ࡣ࡜ࡇ牛乳等㸧ࠊンࣃ㸦ࡿࡍ

ն 給湯器ࡢ湯ࠊࡣ調理ࡣ࡟使用࡞ࡋいࠋ㸦袋ྍࣝ࢖࣎ࡢࡶ㸧 

㸦㸱㸧使用水ࡢ定期検査 

 ࠋࡿい࡚ࢀࡽࡵ定ࡀ検査回数ࠊ検査஦㡯ࡢ飲料水ࡣ学校環境衛生ᇶ準࡛ࠖࠕ

学校ࠊ調理場ࡢ水道ࡢ給水方式࡟合ࡓࡗ点検ࢆ行うࡀ࡜ࡇ必要࡛あࠋࡿ 

㸦㸲㸧使用水ࡢ臨時検査 

風水害ࡸ食中毒ࡢ発生等࡛ࠊ使用水ࡀ汚染ࡓࢀࡉ疑いࡀあࡿ場合ࡢࡑࠊࡣ࡟状況࡟応࡚ࡌ検

査ࢆ行うࡀ࡜ࡇ必要࡛あࠋࡿ 

㸦㸳㸧ཷ水槽ࡢ点検及び清掃 

ཷ水槽࡟亀⿣等ࡀあ࡜ࡿ内部ࡀ汚染ࡀࢀࡑ࠾ࡿࢀࡉあࠊࡵࡓࡿᖺ㸯回点検ࠊ清掃ࡢࡑࠊࡋグ

録ࢆṧࡀ࡜ࡇࡍ必要࡛あࠋࡿ 

 

 

㸯㸳 ࣛࢻイ運用 

ࠊ࡟ࡶ࡜࡜ࡄ防ࢆ஧ḟ汚染ࡿࡼ࡟水ࡡࡣࠊ࡛࡜ࡇࡿࡍ使用ࡕ保࡟状態ࡓ乾いࢆ床ࠊࡣ࡜㐠用࢖ࣛࢻ

調理室内ࡢ‵度ࢆపࡃ保ࠊ࡛࡜ࡇࡘ細菌ࡸ衛生害虫ࡢ繁殖ࢆ抑えࠊ食中毒ࡢ発生要因ࢆ減少ࡿࡏࡉ効

果ࡀあࠋࡿ細菌ࡣ乾いࡓ床࡛ࡣ増殖࡞ࡁ࡛ࡣいࠊࡀ水࡚ࡗࡲ⁀ࡀいࡿ場所࡛ࠊࡣ水ࡢ中࡟含ࡿࢀࡲ栄

養ศ࡛増殖ࠊࡵࡓࡿࡍ床面ࡢ細菌数ࡀ増加ࠋࡿࡍ 

ࡍ流࡚ࡋ通ࢆ排水管ࡿࢀࡉ接続࡟全࡚機器等ࡣ排水ࡢࡽ࠿調理機器ࠊࡣ調理場࡛ࡢ࣒ࢸࢫࢩ࢖ࣛࢻ

 ࠋࡿ࡞ࡃࡍࡸࡋ維持ࢆ衛生状態ࡢ調理室内ࠊࡾい構造࡛あࡃ࡟ࡕ落ࡀ水࡟床ࠊࡵࡓ

㸦㸯㸧ࣛࢻイシステ࢙࢘࡜࣒ッࢺシステࡢ࣒比較 

㡯目 ࣒ࢸࢫࢩࢺࢵ࢙࢘ ࣒ࢸࢫࢩ࢖ࣛࢻ 

微生物ࡢ増殖 ࣭細菌ࣅ࢝ࠊ等ࡀ発生࣭増殖࡟ࡋ

 ࡿࢀࡓ保ࡀい環境ࡃ

࣭高温多‵ࠊࡵࡓࡢ細菌ࠊ衛生害虫ࣅ࢝ࠊ

等ࡀ増殖ࡍࡸࡋい環境ࡿ࡞࡜ 

作業環境 ࣭床ࡣ塗ࡾ床࠿張ࡾ床 

࣭水ᖹ࡟近い勾配 

࣭床ࡀ水࡟⃿࡚ࢀい࡞いࡵࡓ滑ࡾ

 Ᏻ全ࠊࡃࡃ࡟

 

࣭床ࢥࡣンࣝ࢖ࢱࡸࢺ࣮ࣜࢡ等 

࣭床ࡣ排水勾配 

࣭床ࡀ水࡟⃿࡚ࢀいࡵࡓࡿ滑ࡃࡍࡸࡾ༴険 

࣭冬季ࡣ底冷えࠊࡾࡼ࡟腰痛ࠊࢳ࣐࢘ࣜࠊ

関節炎ࡍࡸࡾ࡞࡟い 

作業性 ࣭ᕸ製ࣟࣉ࢚ࡢン࡟短靴࡜いࡓࡗ

軽装࡛作業ࠊࡵࡓࡿࡁ࡛ࡀ体࡟

負担࡞ࡽ࠿࠿ࡀい 

࣭ᑓ用ࡢ水ษࢥࡸྎࡾンࡢ࢔࣋利

㔜装備ࡓࡗい࡜長靴࣒ࢦ࡟ンࣟࣉ࢚࣒ࢦ࣭

 いࡍࡸࢀ疲ࠊࡵࡓࡢ

࣭水ࡸ食品ࡀࡎࡃ周ᅖ࡟飛散ࡶ࡚ࡋ気ࡋ࡟

ࡾ࡞࡟粗雑ࡣ作業ࠊࡵࡓࡿࡍい࡛作業࡞
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用ࡀ多࡛ࡢࡿ࡞ࡃ作業ࡀ楽 ࡍࡸい 

施設࣭設備 ࣭直接給水࡛ࢫ࣮࣍機器࡟水࠿ࢆ

少ࡀࣝࣈࣛࢺ漏電ࠊ࡛ࡢい࡞ࡅ

 い࡞

࣭床ࡡࡣࡽ࠿水ࡿ࠿࠿ࡀ 

࣭調理室全体ࡀ常࡟高温多‵ࡵࡓࡿ࡞࡟機

器ࡀ腐食ࠊࡋ漏電ࡍࡸࡋい 

࣭建物全体ࢆ含ࡵ損耗ࡀ᪩い 

水使用㔞 ࣭ࡾࡼ࣒ࢸࢫࢩࢺࢵ࢙࢘水ࡢ使用

㔞ࡀ少࡞い 

࣭水ࡢ使用㔞ࡀ多い 

床ࡢ洗浄 毎࣭日ࡢ洗浄ࣉࢵࣔࡣ水拭ࠊࡋࢆࡁ

㐌 1 回程度洗浄๣ࢆ使用࡚ࡋ洗

浄ࡿࡍ 

࣭毎日ࠊ洗浄๣࡜水ࢆ使用ࢩࣛࣈ࡚ࡋ等࡛

 必要ࡀ洗いࡾࡍࡇ

ࣝ࢔ࣗࢽ࣐洗浄࣭消毒ࡿࡅ࠾࡟調理場ࠕ※ ５ぐち図ϩ㸦㹎1」～1】㸧ࠖ参照 

学校給食衛生管理ᇶ準ࡢ解説―学校ࡿࡅ࠾࡟食中毒防Ṇࡢ手引ࡾࡼ―ࡁ 

 

㸦㸰㸧ࣛࢻイ運用࣏ࡢインࢺ 

ձ ࡟࣮࣮ࣛࣆ蓋ࠋࡿࡍࢆ 

ղ ୗ処理後ࡢ㔝菜ࢆ入ࡣ࡟ࡈ࠿ࠊࣝࢨࡓࢀ水ཷࢆࡢࡶࡿ࡞࡜ࡅ使用ࠋࡿࡍ 

ճ ୗ処理ࡢ㝿ࢩࠊン࡟ࢡ㔝菜ࢆ入࡞ࡂࡍࢀいࠋ 

մ 㔝菜ࡢ洗浄ࡣ୎寧࡟行うࠋ 

յ 㔝菜ࡢ⿢断ࡢ㝿ࢩࠊンࡢࢡ端࡞ࡲ࡟ᯈࢆ載࡞ࡏいࠋ 

ն 物ࢆ㐠ࡪ㝿ྍࠊࡣ࡟動式࡟ྎࡢ載࡚ࡏ㐠ࠋࡪ 

շ 調理ྎࡸ棚ࡢ配置ࢆᕤ夫ࠊࡋ人ࡢ行ࡁ来ࢆ減ࠋࡍࡽ 

ո 長靴ࢆ短靴ࣟࣉ࢚࣮ࣝࢽࣅࠊ࡟ンࢆᕸࣟࣉ࢚ン࡟変更ࠊࡋ⃿࡞ࢀい作業ࢆ行うࠋ 

չ 靴ࡢ消毒槽ࢆ廃Ṇࠊࡋ作業༊ศ毎࡟履ࡁ替えࠋࡿ   等 

 

 

㸯㸴 長期休業中ࡢ施設管理 

調理場内ࠊࡣ長期休業ࢆ利用࡚ࡋ普段࡛࡚ࡁい࡞いࡶࢁࡇ࡜清掃ࠊ点検ࠊ補修ࢆ行い給食業務

 ࠋࡿࡵ努࡟う準備ࡼࡿ行えࡀ作業࡞Ᏻ全ࡀ

㸦㸯㸧学期ᮎࡢ作業 

ձ 食器ࢆ磨ࠋࡃ又ࠊ点検ࡋ交᥮ࡸ漂白ࠋࡿࡍࢆ 

ղ ࢳ࣮ࣞࢢンࡢ⁁ࠊࢢ中等ࡢ汚ࠊࡾ࡜ࢆࢀ流ࢆࢀ良ࠋࡃ࠾࡚ࡋࡃ 

ճ 調理機器ࡢ点検ࠊ手入ࠊࢀ補修ࢆ行うࠋ 

մ 床ࠊ窓ࠊ戸ࠊ網戸ࠊ戸棚ࠊ各ࢥࣀࢫ類ࠊࡣ洗浄ࡋ乾燥ࠋࡿࡏࡉ㸦器具࡛ᒆࡃ範ᅖ㸧 

յ 壁面ࢆ清掃ࠊࡋ必要࡟応ࡌ塗料ࢆ塗ࠋࡿ 

ն 破損箇所ࡢ補修ࢆ行うࠋ 

շ 高所࡛ࡢ作業ࠊࡣᏳ全ࢆ確保࡚ࡋ複数࡛行うࠋ 

ո 窓ࡢ清掃ࡣ器具ࢆ使用ࠊࡋᒆࡃ範ᅖࠋࡿࡍࢆ 

չ 調理場ࠊ倉庫ࠊ配膳室ࡢ整理整頓ࠊ不用品整理ࠋࡿࡍࢆ 

պ 冷凍庫ࠊ冷蔵庫ࠊࡣ長期休業中࡛あࡶ࡚ࡗ故㞀ࡢ原因࡟ࡳࡸࡴ࡛ࡢࡿ࡞࡟電源ࢆษ࡞ࡽいࠋ 

-68-



㸦㸰㸧給食開始前 

ձ 床ࠊ調理ྎࠊ移動ྎࢩࠊンࠊࢡ棚࢘࢝ࠊンࠊ࣮ࢱ戸棚ࡢ清掃ࠊ消毒ࢆ行うࠋ 

ղ 調理機器ࡢ点検ࠊ試㐠転ࠊ注Ἔࢆ行うࠋ 

ճ 食器ࠊ食缶ࠊ調理器具等ࡢ洗浄ࠊ消毒ࠊ乾燥ࢆ行うࠋ 

մ 各室ࡢ洗浄ࠊ消毒ࠋࡿࡍࢆ 

յ 食品ࠊ調味料ࠊ消耗品等ࡢ点検ࠋࡿࡍࢆ 

-69-



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

明石市学校給食明石市学校給食明石市学校給食明石市学校給食    

安全衛生マニュアル安全衛生マニュアル安全衛生マニュアル安全衛生マニュアル    

発行ᖺ月日 ᖹ成㸯㸳㸦㸰㸮㸮㸱㸧ᖺ㸱月 

改訂ᖺ月日 ᖹ成㸰㸮㸦㸰㸮㸮８㸧ᖺ㸱月 

改訂ᖺ月日 ᖹ成㸰８㸦㸰㸮㸯㸴㸧ᖺ㸱月 

編集・発行 明石市教育委員会 



 

 

 


