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はしがき 

学校給食における衛生管理の徹底については、平成8年度に発生

した腸管出血性大腸菌О157による食中毒の教訓を踏まえ平成20年6

月の学校給食法の改正において、「学校給食衛生管理基準」が法律

上明確に位置付けられました。 

独立行政法人日本スポーツ振興センターでは、「学校給食衛生管

理基準」の理解を深め、確かな根拠に基づいた衛生管理の徹底を図

るため『学校給食衛生管理基準の解説－学校給食における食中毒防

止の手引－』を発行しました。 

本書は「学校給食衛生管理基準」のすべての項目に解説を加え、

新たな表、グラフ、写真を掲載するとともに、本センターで発行し

た『学校給食における食中毒防止Ｑ＆Ａ』の内容も合わせて掲載し

ています。 

本書を日々の業務に活用いただき、学校給食に関わるすべての方

が食中毒発生ゼロを目指して衛生管理の向上に努めていただくこと

を希望します。 

おわりに、本書の発行にあたり御尽力いただきました「学校給食

における食中毒防止手引作成委員会」委員並びに指導助言をいただ

きました文部科学省、その他関係者各位に深甚の謝意を表します。 

 

 

平成 23 年 3 月 

独立行政法人日本スポーツ振興センター 

学校安全部 
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学校給食における食中毒防止の手引作成委員会 委員 

 

 

 
【委員】（7 名） 

◎伊藤  武  財団法人東京顕微鏡院食と環境の科学センター理事 
 
○勢戸 祥介  公立大学法人大阪府立大学大学院生命環境科学研究科准教授 
 

中村 明子  東京医科大学兼任教授 
 
西尾  治  愛知医科大学客員教授 
 
瀬 安希子  兵庫県立芦屋特別支援学校栄養教諭 
 
丸山  務  社団法人日本食品衛生協会学術顧問 
 
横山 宏子  倉敷市立長尾小学校栄養教諭 

 
（五十音順） 

 

◎委員長 

○委員長代理 

 

【指導助言者】 

田中 延子 文部科学省スポーツ・青少年局学校健康教育課学校給食調査官 
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活用に当たって 

「学校給食衛生管理基準の解説―学校給食における食中毒防止の手引―」は 

以下のように構成されています。 

 

○「学校給食衛生管理基準」に沿って、基準ごとに解説を加えています。 

 

○解説の言葉の表記は基本的に「学校給食衛生管理基準」に従っています。 

 

○参照資料を活用してください。 

 

○本文の構成は下記のようになっています。 

 

 

学校給食衛生管理基準の原

文を記載しています。 

学校給食衛生管理基準の用

語を解説しています。 

学校給食衛生管理基準の重

要なポイントを解説してい

ます。 

学校給食衛生管理基準には

記載されていませんが、衛

生管理で重要なポイントを

解説をしています。 

各基準で示された目的等を

まとめています。
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