
学校給食における
　衛生管理について

　　令和 ７年７月 ２４日 （木 ）
　　　高知県教育委員会事務局
　 保 健 体 育 課

～令和７年度　学校給食衛生管理・食育研修会～



  １　衛生管理について

　２　学校給食における危機管理について

　３　衛生管理の巡回指導について

　４　その他

【本日の内容】



１ 衛生管理について



学校給食法

第１条　法律の目的
第２条　学校給食の目標（７項目）
第７条　栄養管理者について
第８条　実施基準（栄養量）
第９条　学校給食衛生管理基準
第10条　食に関する指導について

 昭和２９年６月３日法律第１６０号
最終改正：平成２７年６月２４日法律第４６号



学校給食法

（この法律の目的）

第１条 この法律は、学校給食が児童及び生徒の心身の健全な発

達に資するもので あり、かつ、児童及び生徒の食に関する正しい

理解と適切な判断力を養う上で重要な役割を果たすものであるこ

とにかんがみ、学校給食及び学校給食を活用した食に関する指導

の実施に関し必要な事項を定め、もつて学校給食の普及充実及

び学校における食育の推進を図ることを目的とする。

 昭和２９年６月３日法律第１６０号
最終改正：平成２７年６月２４日法律第４６号



学校給食衛生管理基準

１　文部科学大臣は、学校給食の実施に必要な施設及び設備

の整備及び管理、調理の過程における衛生管理その他の学

校給食の適切な衛生管理を図る上で必要な事項について維

持されることが望ましい基準（以下この条において「学校給食

衛生管理基準」という。） を定めるものとする。

（学校給食法第　９条）



２　学校給食を実施する義務教育諸学校の設置者は、学校給食衛生管

理基準に照らして適切な衛生管理に努めるものとする。 

３　義務教育諸学校の校長又は共同調理場の長は、学校給食衛生管

理基準に照らし、衛生管理上適正を欠く事項があると認めた場合には、

遅滞なく、その改善のために必要な措置を講じ、又は当該措置を講ず

ることができないときは、当該義務教育諸学校若しくは共同調理場の

設置者に対し、その旨を申し出るものとする。

学校給食衛生管理基準
（学校給食法第　９条）



出典：「令和７年度健康教育・食育行政担当者連絡協議会」





「学校給食衛生管理基準」に基づいた
衛生管理を行うために
・各調理場をどのように運営するのか
・どのように作業を行うのか

・施設及び設備
・食品の取り扱い
・調理作業
・衛生管理体制

基準の意味（なぜ
この整備・作業が
必要か）を説明で
きることが必要

出典：「令和７年度健康教育・食育行政担当者連絡協議会」



食中毒発生状況
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学校給食における食中毒発生状況
（平成９年～令和５年）

ウエルシュ菌
１件

ノロウイルス
２件



学校給食における食中毒発生状況
都道府県 設置者 原因菌等 発生日 有症者等 発生原因 備　考

令
和
５
年
度

１
千葉県 松戸市 ノロウイルス R5.5.9 63名

5/8の「たけのこご
はん」及び5/9の

「きな粉揚げパン」
教職員3名

２ 三重県 鳥羽市 ノロウイルス R6.2.15 10名 2/14の給食 教職員3名

令
和
６
年
度

１ 大阪府 大阪市 ヒスタミン Ｒ６.11.14 36名
なまりぶしの
しょうが煮

教職員７名

２ 長野県 白馬村 ヒスタミン Ｒ６.12.4 42名
フィッシュ
チリソース

教職員４名



ノロウイルスの特徴

●特　徴　：感染力が強い。ごく少量でも感染し、
　　　　　　集団感染を起こしやすい。

●感染経路：経口感染、接触感、飛沫・空気感染

●潜伏期間　感染から発症まで約24〜48時間。
●主な症状：下痢、嘔吐、吐き気、腹痛、発熱
　　　　　　通常1〜2日で回復。
●原因食品：二枚貝（カキ等）



予防対策

手洗いと加熱の徹底

①  調理前、用便後の手洗いを確実に行う。
②  ノロウイルス汚染の可能性のある二枚貝等 の
　  食品は十分な加熱を行う。
③  加熱済みの食品は、素手で扱わない。
④  調理器具等は、洗浄・消毒を十分に行う。
⑤  家族を含め健康管理に努める。



●特　徴：不適切な保存の温度管理や長期保存により出現。

　　　　　悪臭や見た目の変化が伴わない。

　　　　　一度生成されると加熱しても分解されない。　

●潜伏期間：喫食後30～60分

●主な症状：舌のしびれ、顔面の熱感、頭痛、蕁麻疹 等

　　　　　　主にアレルギー様の症状　　　

●原因食品：主に赤身魚（マグロ、かじき、ぶり、さば、イワシ等）　　　　　　　　　

ヒスタミン食中毒の特徴



予防対策

① 保存時の温度管理（納入時の温度や再凍結の
　 有無等）及び鮮度の確認　→検収表に記録
②  鮮度が悪いもの使用しない。
③  室温放置を避け、冷蔵庫や冷凍庫で保管する。

鮮度確認・温度管理



異物混入について



金属片、くぎ、ビニール片、
プラスチック片など

文部科学省への報告事案

「令和７年度健康教育・食育行政担当者連絡協議会」より



対応例　

◆調理工程・配送過程を確認
・異物の種類や形状を写真や現物で確認
・異物の現物を保管し、状況を記録
・他の献立や食缶にも異常（混入）がないか

◆原因調査
・同じような虫が調理中（検収時・下処理時・調理室内等）
　に発見されていなかったか　
・刃物チェック表などの記録を確認
（いつ、どの時点で刃の欠けがないことを確認できていたか）



◆対応について協議

・給食を停止するかどうかの判断

・停止した場合、代替の給食はあるか

・給食（検食）開始までの時間

◆再発防止

・納入業者または調理場への指導を実施

・今後の再発防止策について協議

対応例　



１　検収責任者は、検収時に納品時の箱、袋の破れ、その他　
　　の包装容器等の状況、異物混入の有無について、毎日点
　　検を行い、記録する。
２　調理室は、整理整頓し、調理作業に不必要な物品等を置
　　かないようにする。
３　配膳室等の給食を保管する場所は施錠する等、児童生徒
　　や部外者が立ち入ることのないよう施設管理を徹底する。
４  納入業者及び製造業者に対し、衛生管理の強化を図る。

「異物混入等発生時の対応について」令和７年4月28日通知

調理場における防止対策



５　調理室に入室する際は、前室で身なりの確認を行い、
　　エアーシャワー等で毛髪や塵等を十分に除去する。
６　調理器具、用具、食器等は、使用前後に破損等の点検
　　を行う。
７  検食担当者は、児童生徒が給食を食べる時間の30分前
　 までに検食を確実に行い、食品の異味、異臭その他の 
     異常がないか確認する。

調理場における防止対策
「異物混入等発生時の対応について」令和７年4月28日通知



検収時に必ず
異物チェックをします

出典：学校給食調理従事者研修マニュアル



食物アレルギー対応について
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  県内における食物アレルギー対応児童生徒の
誤食、誤配発生件数（ヒヤリハット事例含む）
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※重複事例あり
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〇献立表等へのアレルギー情報の記載の欠落

〇献立変更に関する連絡不備

○注文した商品と異なる商品が納入

食物アレルギー事故事例（文科省への報告事例）

「令和７年度健康教育・食育行政担当者連絡協議会」より



〇共有・共通認識がされていない

○確認方法が徹底されていない

〇調理員への指示抜かり

○給食の配膳が児童生徒だけで行われていた

食物アレルギー事故及び
ヒヤリハットについて（保健体育課への報告事例）



食物アレルギー事故を
　　　　起こさないために

・情報の共有（抜からないように）
・複数チェック
・確認作業の徹底
・適切な作業指示書、作業工程表、作業動線図
　の作成と打ち合わせ

学校全体・全教職員で対応



２ 学校給食における
  危機管理



事故等発生

学校給食における事故発生時の対応について

学校長、センター所長等に報告

学校長・センター所長から市町村教委に報告

市町村教委から県教委（保健体育課）に報告

被害を受けた児童生徒等がいる場合は、
まずその対応を。　　

発見状況や経緯等について記録をとる。
原因究明に必要だと思われる物は保管
しておく。

　※県立学校の場合は、学校長から保健体育課に報告 報道機関に情報提供を行った等、
報道される可能性がある場合

健康被害を及ぼす危険がある可
能性の有無を確認し、給食提供
について判断（中止又は献立変
更、継続） 



・児童生徒等に健康被害があった場合

・健康被害のおそれがある異物混入があった場合

・健康被害はないが、大量に混入していた等、多くの児童生徒に影響があった場合

・その他、市町村教委が県と情報共有の必要性があると判断した場合

・報道機関に情報提供をする場合

異物混入発生時の対応・報告について

　【様式】

高知家まなびばこ（教職員ポータル

サイト保健体育課ページまたは、グ

ループウェアのキャビネットに掲載



発生時は、保健体育課に
まずは電話等で一報を
その後、報告書を作成し提出。
関係資料も添付

「学校給食における食中毒発生時及び事故等発生時の
　報告について」（令和７年４月９日付け７高保体第31号）

食中毒・異物混入・食物アレルギー
・窒息事故等発生時の対応について



ハインリッヒの法則

２９

３００

１件の重大な事故・災害

29件の軽微な事故・災害

300件の
ヒヤリ・ハット重要



各種マニュアルを活用しましょう



3  衛生管理巡回指導



衛生管理巡回指導（R６年度５カ所）

◆学校給食の衛生管理等に関する調査研究
　【対象】市町村（学校組合）立学校または共同調理場
　　　　
　共同調理場　２か所

◆学校給食衛生管理巡回指導
　【対象】県立学校

　特別支援学校・夜間定時制高等学校　３校



作業中、床に水をこぼさないことを意識した作
業方法を工夫し、水がこぼれた場合は、作業
の区切りでワイパー等を使ってこぼれた水を
拭き取るようにしましょう。

調査結果【二次汚染の防止】
●改善が必要なところ

床に水溜まりが
できている

豆腐から出た水分が
床に落ちている



調査結果【ATP拭き取り検査】

①フードプロセッサーの刃

基準値は４００RLU基準値は４００RLU

作業中に着用していた
手袋を外した手指

1,479 RLU

手袋を外し、手洗いを
した後の手指

143 RLU

使用前

5,301 RLU

使用前

2,687 RLU

②デジタル台秤 ③調理員手指

基準値は1,500RLU



だしのとり方

保存食採取について

調査結果【作業の標準化を図る工夫】
●よかったところ

○○小→○○小→○○小
→○○小４年～６年→○○小
○○中→○○中・・・・・
・・・・・・・・・・・・・・
・・・・・・・・・・・

揚げ焼き配食表

配食順（学校名）の掲示

調理場内には、加熱機器の温度や
時間設定の目安、調理作業のポイ
ントが掲示されている。



使用前後でハンガーの
色を分けている　　　　　　　　　　　

調査結果【調理場内の工夫】
点検の徹底

使用場所、使用食品ごと
に色が統一されている。　　　　　　　　　　　　　　　

●よかったところ

電卓を消毒保管庫に
貼り付けて保管



刃物チェック表（スライサーの刃、包丁の刃、ネジやボルトの有無の確認）

使用前後にチェック

調査結果【記録】

刃物チェック表は担当者名、包
丁番号を書き、使用前後に確認
して記録するようにしている。　　　　　　　　　

●よかったところ



使用前後の
刃こぼれチェック

異物チェック

調査結果【異物混入防止】
●よかったところ



作業工程表・作業動線図
おさえたいポイント
①作業工程表、作業動線図は主として二次汚染を防止するために作成する。
②作業工程表は、各調理員の午前中の作業の流れを時間を追って示す。
③作業動線図は、食品の動線を示し、交差汚染を防ぐために作成する。

▶事前に作成し、調理開始前に綿密な打ち合わせを行い、調理員の共通理解を図ること
▶調理作業中に動線に変更に生じた場合には赤字で修正すること



関係諸帳簿

健康状態に「×」があった場合
の処置や対応が記入できるよう
になっている。

【第８票】

【学校給食調理従事者個人別健康観察記録票】 土日も含めて
チェック



４ その他



「令和７年度健康教育・食育行政担当者会」資料より

「学校のアレルギー疾患に対する取り組みガイドライン」
（令和元年 公益財団法人日本学校保健会）

文部科学省の「学校給食における食物アレル
ギー対応指針」  (平成27年3月 文部科学省)



学校生活管理指導表（アレルギー疾患用）に関する取り扱いについて
７高保体第325号　令和７年6月30日付け通知

学校のアレルギー疾患に対するガイドライン（R元年度改訂）



出典：「令和７年度健康教育・食育行政担当者会」



高知県の子どもたちのために

 安全・安心で

おいしい学校給食の提供

みんなで取り組みましょう！



２学期もよろしくお願いします

ご清聴ありがとうございました


