
学校給食における
　衛生管理について

令和８年７月２２日（水）

高知県教育委員会事務局保健体育課



  １　衛生管理に関する法令等について

　２　食中毒等の発生状況について

　３　衛生管理の巡回指導について

　４　その他

【本日の内容】



　１　衛生管理に関する
    　法令等について



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　学校給食栄養管理者
第８条　学校給食実施基準
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



出典：「令和７年度健康教育・食育行政担当者連絡協議会」



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。

学校給食法 第9条（学校給食衛生管理基準）



１（１）　衛生管理体制
　１　学校給食調理場においては、栄養教諭等を衛生管理責任者として定めること。
　　　ただし、栄養教諭等が現にいない場合は、調理師資格を有する学校給食調理等
　　　を衛生管理者として定めること。
　２　衛生管理責任者は、施設及び設備の衛生、食品の衛生及び学校給食調理員の
　　　衛生の日常管理等に当たること。また、調理過程における下処理、　調理、配送等
　　　の作業工程を し、各工程において清潔かつ迅速に加熱及び冷却調理が適
　　　切に行われているかを し、その結果を すること。
　４　校長等は、学校保健委員会等を活用するなどにより、栄養教諭等、保健主事、養
　　　護教諭等の教職員、学校医、学校歯科医、学校薬剤師、保健所長等の専門家及　　
　　　び保護者が連携した学校給食の衛生管理を徹底するための体制を整備し、その
　　　適切な運用を図ること。

第４　衛生管理体制に係る衛生管理基準

学校給食法 第9条（学校給食衛生管理基準）



２　食中毒等の発生状況　　　　
　　（異物混入・食物アレルギー）



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

令
和
６
年
度

大阪府 ヒスタミン Ｒ６.11.14 36名
なまりぶしの
しょうが煮

長野県 ヒスタミン Ｒ６.12.4 42名
フィッシュ
チリソース

令
和
７
年
度

東京都 ノロウイルス R7.4.23 72名 23日の給食

富山県 ヒスタミン R7.9.11 105名
フクラギの
梅みそ焼き

大阪府 ノロウイルス R８.3.19 302名 パン



学校給食における食中毒発生状況
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学校給食従事者がノロウイルスに感染してい
た場合の対応

第４　衛生管理体制に係る衛生管理基準（抜粋）

１（３）学校給食従事者の健康管理

  　４　ノロウイルスを原因とする感染性疾患による症状と診断された

   　　 学校給食従事者は、高度感の検便検査においてノロウイルスを保

    　　有していないことが確認されるまでの間、食品に直接触れる調理

    　　作業を控えさせるなど適切な処置をとること。（以下、省略）



異物混入について



ネジ、ビニール片、虫、

骨のような固い異物、金属片など

異物混入事故等報告事案



〇検収責任者は、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。

〇調理器具、用具、食器等は、使用前後
　　に破損等の点検を行う。　  

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８年４月９日付通知）より

「令和６年度衛生管理調査研究報告」より

刃物チェック表



食物アレルギー事故発生状況
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食物アレルギーによる
事故等発生報告件数の推移（ヒヤリハット事例含む）
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誤食件数と症状発生件数の推移
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※重複事例あり
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事故等発生原因の状況（ヒヤリハット事例含む）



○学級担任が不在で児童のみで給食の準備が行われ、給食開始前の

   確認が実施されないまま給食が開始された。

○対応食について、もりつけ表への記載が抜かっていた。

○コンテナ内やワゴンに対応食が残っていたことで誤食に気付いた。

●家庭からの代替食が冷蔵庫に保管されたままになっていた。

●対応食に記載された名前が間違っていた。

●注文した商品と異なる商品が納入された。

●栄養教諭や学校栄養職員から調理員への指示が抜かっていた。

食物アレルギー事故及びヒヤリハット事例

保健体育課への報告事例より

発生場所：〇教室等　●調理場　



・納品された商品と注文した商品が間違いないかを確認する。

・「児童・生徒名」「除去・代替内容」などを複数人で確認する。

・アレルギー対応カードやチェック表へのサインを確実に行う。

代替食の保管場所や持参の有無について、事前に学級担任

や養護教諭、調理場等で共有する。

①確認の徹底

②情報共有・食材管理の徹底

食物アレルギー事故、ヒヤリハットの防止
児童生徒の命に関わる重大事故を未然に防ぐために



④研修等の実施
　　

「命にかかわること」という認識を
教職員全員で持つこと

栄養教諭や養護教諭、学級担任など担当者任せにせず、校内アレルギー対応委員

会等を設置し、組織全体で日常の取組や事故防止、緊急時の対応について　協議

し情報共有を行う。

③組織で対応し、学校全体で取り組む体制づくり

食物アレルギー事故及びヒヤリハットを防止するための校内研修を行う。

食物アレルギー事故、ヒヤリハットの防止
児童生徒の命に関わる重大事故を未然に防ぐために



出典：「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)



3  衛生管理巡回指導



R７年度衛生管理巡回指導（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



健康状態に「×」があった場合の
処置や対応が記入できる欄が設け
られている。

第５　日常及び臨時の衛生検査

１（１５）学校給食従事者の下痢、発熱、腹痛、嘔

吐、化膿性疾患及び手指等の外傷等の有無等

の健康状態を、毎日、個人毎に把握するとともに、

本人若しくは同居人に感染症予防法に規定する

感染症又は、その疑いがあるかどうかを毎日点

検し、これらが記録されていること。

「レ点」ではなく「○」で記入する。

学校給食調理従事者個人別健康観察記録票



トイレの個室の設備の配置

ペーパータオル

・便座に座ったまま手洗いがしづらい配置
　になっている。
・個室内のペーパータオルが便座より遠く
　に設置されている。
・トイレの個室内に、石けん液・ペーパータ
　オルが整備されていない。

施設A　 施設B　＜改善が必要な点＞

・排便後は、着衣に触れる前に個室内で確実な手洗いができ
　るよう配置等を検討する。
・石けん液、ペーパータオル、消毒用アコールを整備する。



使い捨て手袋の使用方法

・使い手袋を装着する前には手洗いを行い、作業途中に使い捨て

　手袋を着けたり、外したりしないよう、作業手順を工夫する。

・装着したまま、器具や目的外の食品に触れないようにする。

＜改善が必要な点＞
・使い捨て手袋を装着したまま食品以外の物に触れている。
・使い捨て手袋の脱着回数が多い。
・加熱後の食材等が触れる箇所に、素手で直接触れている。



調理作業工程表

・担当者と作業内容が一部異なっている。
　また、作業の空白が生じている。
・食物アレルギー対応食の担当者が記
　載されていない。
・非汚染作業区域と汚染作業区域の
　色分けがされていない。

＜改善が必要な点＞

・事前に担当者と作業内容を確認するとともに、
　空白の時間がないようにする。
・アレルギー担当者についても記入する。
・作業動線図同様、非汚染作業区域と汚染業
　区域の色分けをする。 出典：「学校給食調理従事者研修マニュアル」

　　　　　　（平成24年３月文部科学省スポーツ・青少年局学校健康教育課）



作業動線図

・「汚染度の高い食品」を赤色系、
　「汚染させたくない食品」を青色
　系に統一する。

＜改善・工夫が必要な点＞
・二次汚染防止の観点から
　線の色及び線の種類につ
　いて工夫が必要

出典：「学校給食調理従事者研修マニュアル」
　　　　　　（平成24年３月文部科学省スポーツ・青少年局学校健康教育課）

共同調理場作業動線図（例）



・記録用紙が整備されておらず、食品の　
　加熱・冷却温度や測定時刻を献立指
　示書の余白にメモし、作業後に転記し
　ていたため、作業中の記録漏れがみら
　れた。

温度管理記録

加熱・冷却後の必要な記録が漏れなくその
場で行えるよう、記録の徹底を図る様式を
作成する。

＜改善が必要な点＞



ATP拭き取り検査

ハンガーラックのパイプ部分

　使用中　　８４１

脱水機の上部にある加圧板

　使用前　　1,169

基準値は400RLU以下

単位：RLU単位：RLU



ATP拭き取り検査（調理員の手指）

使い捨て手袋を外した後 手洗い実施後

調理員C
（揚げ物作業）

4,462 504

調理員D
（和え物作業）

160,958 2,840

手洗い前　 手洗い実施後

調理員A　
（作業中）

4,215 １，０２０

調理員B　
（作業中）

１１，６９７ ６００

基準値は1,500RLU以下

単位：RLU



①　学校（共同調理場）における食中毒等発生状況報告

　　（学校給食衛生管理基準別紙４－１）

②　献立表（使用食品を記載したもの）　２週間分

③　学年毎の児童生徒数と教職員の患者数の状況（毎日）

④　調理作業工程表

⑤　作業動線図

⑥　加熱温度記録簿

⑦　給食用物資検収票

⑧　検食簿

⑨　学校給食従事者の検便検査結果

⑩　学校給食従事者の個人ごとの健康記録簿

⑪　学校給食日常点検票

⑫　発生の経過を時系列にまとめたもの

⑬　保健所の指示事項

⑭　学校医等の指示事項

⑮　調理室の平面図

⑯　保存食記録簿

 食中毒（疑い）発生時には、原因究明のため文部科学省に以下の資料を提出する  
 必要があります。

関係諸帳簿の整備

出典：学校給食における食中毒発生時及び事故等発生時の対応について
（令和８年４月８日　文部科学省　事務連絡）



各種マニュアルを活用しましょう



４  その他



検査項目

実施方法

学校給食用食品点検について

市町村内の学校（給食施設）のいずれかで年１回実施

学校給食衛生管理基準　 
第４ 衛生管理体制に係る衛生管理基準
（１）衛生管理体制
　　　教育委員会等は、設置する学校について、計画を立て、登録検査機関（食品衛生　　　
　　　法（昭和二十二年法律第二百三十三号）第四条第九項に規定する「登録検査機
　　　関」をいう。）等に委託するなどにより、定期的に原材料及び加工食品について、
　　　微生物検査、理化学検査を行うこと。

　理化学検査
　微生物検査　（腸管出血性大腸菌（Ｏ１５７）の検査を含むこと）



令和７年度　学校給食用食品点検結果について

【検査結果】
●一般生菌数・大腸菌群は概ね基準内。
　・鶏肉の一部検体からサルモネラ属菌が検出。
　・野菜（下処理前）から大腸菌群が検出。

二次汚染防止（生肉専用器具の使用）
手洗い、食品の温度管理の徹底
中心温度の確認による確実な加熱処理



■令和８年度食物アレルギー事故、ヒヤリハットの
　　防止及び報告について（依頼） 
　　（令和８年４月１日付け８高保体第１号）

■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８年４月９日付け８高保体第37号）

「異物混入等発生時の対応について」



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

市町村教委に報告

県教委（保健体育課）に報告

　※県立学校の場合は、学校長から保健体育課に報告

発生時は、保健体育課にまずは

電話等で報告のうえ、２週間以内

に報告書と関係資料を提出。

各市町村・各学校の
「危機管理マニュアル」
に基づいた対応



事故等発生時の報告について
様式グループウェア
キャビネットに掲載



危機管理体制の構築

　□各諸帳簿（献立表や作業工程表、作業動線図、検収簿、温度管理等の
　　　記録や資料）が整備されているか。

　□学校給食の衛生管理を徹底するための学校保健委員会等の組織が設
　　　けられ、適切に運用されているか。

  □学校給食に関する危機管理マニュアルは作成されているか。

  □学校給食に関する危機管理マニュアル（緊急連絡体制等）が形だけに
　　　なっていないか。

  □調理を委託している場合であっても危機管理体制が十分に維持・機能
　　　する状態にあるか。



学校薬剤師との連携

出典：「令和７年度健康教育・食育行政担当者連絡協議会」出典：「令和７年度全国栄養教諭指導主事会研修会」



情報提供



学校等におけるアナフィラキシーショック時やてん
かん発作時の点鼻液の投与について
（令和８年４月20日付　高知県教育委員会通知）

学校等におけるアナフィラキシーショック時のアドレ
ナリン点鼻液（ネフィー®）の投与について
（令和８年４月16日付け文部科学省事務連絡）

アドレナリン点鼻液（ネフィー®）について



アレルゲンを含む食品に関する表示について

出典：消費者庁（令和８年４月時点）



～高知県の学校給食～

ぜひ、ご覧下さい。

高知県教育委員会公式YouTubeチャンネル
「とさまなチャンネル」



ご清聴ありがとうございました

引き続き、安全・安心な給食提供、
ご協力をお願いします。


