
平成２９年度福島県学校給食研究会栄養士部会研修会 講義 Ⅲ



福島県の学校給食事故報告の推移
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異物混入

調理従事者の健康管理については、平成26年2月27日までは任意報告。平成26年2月28日以降は、危機管理の
観点から緊急に学校給食を停止した場合は、報告することとなっている。（平成26年2月27日25教健第847号）



学校給食における食中毒発生状況
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H29年度文科省健康教育行政担当者連絡協議会資料より



厚生労働省HP 薬事・食品衛生審議会 (食品衛生分科会食中毒部会)資料より抜粋



厚生労働省HP 薬事・食品衛生審議会 (食品衛生分科会食中毒部会)資料より抜粋



大量調理施設衛生管理
マニュアルの改正(H29.6.16)

（ 抜 粋 ）





手洗い設備の充実
－手洗い場にはどのようなものが必要か－

肘まで洗える専用シンク

温水供給

自動給水栓（レバー式、足踏み式も可）

液体石けんとディスペンサー（自動が望ましい）

個人用の爪ブラシ

ペーパータオル

アルコール噴霧器（自動が望ましい）

蓋付きゴミ箱（足踏み式）

正しい手洗いの手順を示した掲示物

平成29年度学校給食の衛生管理等に関する指導者講習会資料より



アルコールの適正な使用

完全にポンプ
部分を下まで
押し込むこと！



学校給食調理従事者研修マニュアルより

ブ



使い捨て手袋の適切な使用

調理場における洗浄・消毒マニュアルPartⅡ、学校給食における食中毒防止Q&Aより



調理場における洗浄・消毒マニュアルPartⅡより



三層シンク使用時の留意点
シンク周辺にスポンジ・洗剤等を放置したまま食
品の洗浄をしていないか

適度な水温で洗浄しているか（上限は20～25℃
が目安。冬場の冷水は作業効率が落ち、高温で
の洗浄は皮膚の脱脂による手荒れの原因となる）

平成29年度学校給食の衛生管理等に関する指導者講習会資料・調理場における衛生管理&調理技術マニュアルより



包丁まな板消毒保管庫の
留意点

紫外線照射：ランプの寿命を元に交換日を掲示する。
紫外線が照射される部分のみ消毒されるため泡立て
器等複雑な機器の消毒には不向き。乾燥機能がつい
ていても乾燥自体での消毒はされない。

オゾン発生：ランプの寿命を元に交換日を掲示する。
オゾンを含んだ空気で消毒するため１回作動させると
数時間扉の開閉はできない。

熱風循環式：80℃～90℃の熱風を循環させるため、
収容物の耐熱性に注意。

不要な物は入れないこと。

平成29年度学校給食の衛生管理等に関する指導者講習会資料より



熱風消毒保管庫の留意点
食器等の水分はある程度除いてから入れる。

熱風が通りやすいよう盆等は立てて収納する。

作動中は扉を開けない。→開けたら最初からス
タートすること。

作業完了後、収容物が乾燥していることを確認
する。

内容物をわかりやすく示した掲示物や写真があ
ると内容物を把握しやすい。

平成29年度学校給食の衛生管理等に関する指導者講習会資料より



食品を汚染する微生物
について

サルモネラ
◦カメ等のは虫類のサルモネラ保有率：50～90％

◦特にミドリガメの汚染率が高い

◦鶏卵１万個に１～２個程度汚染卵が存在。卵黄膜が破
れると卵白中の菌が卵黄中の鉄分や栄養素により増殖
を始める。

ウェルシュ菌

◦ ヒト、動物の腸管内のほか、広く土壌等にも存在。土が
ついている食材には注意が必要。

平成29年度学校給食の衛生管理等に関する指導者講習会資料・調理場における衛生管理&調理技術マニュアルより



異物混入の防止



御清聴ありがとうございまし
た。


