
第５ 日常及び臨時の衛生検査 

152 
 

第
５ 

第５ 日常及び臨時の衛生検査 

１ 学校給食衛生管理の維持改善を図るため、次に掲げる項目について、毎日点

検を行うものとする。 

（１）学校給食の施設及び設備は、清潔で衛生的であること。また、調理室及

び食品の保管室の温度及び湿度、冷蔵庫及び冷凍庫内部の温度を適切に

保ち、これらの温度及び湿度が記録されていること。 

（２）食器具、容器及び調理用器具は、使用後、でん粉及び脂肪等が残留しな

いよう、確実に洗浄するとともに、損傷がないように確認し、熱風保管

庫等により適切に保管されていること。また、フードカッター、ミキサ

ー等調理用の機械及び機器は、使用後に分解して洗浄及び消毒した後、

乾燥されていること。 

（３）使用水に関しては、調理開始前に十分流水した後及び調理終了後に遊離

残留塩素が０.１ｍｇ／Ｌ以上であること並びに外観、臭気、味等につい

て水質検査が実施され、記録されていること。 

（４）調理室には、調理作業に不必要な物品等を置いていないこと。 

（５）食品については、品質、鮮度、箱、袋の汚れ、破れその他の包装容器等

の状況、異物混入及び異臭の有無、消費期限、賞味期限の異常の有無等

を点検するための検収が適切に行われていること。また、それらが記録

されていること。 

（６）食品等は、清潔な場所に食品の分類ごとに区分され衛生的な状態で保管

されていること。 

（７）下処理、調理、配食は、作業区分ごとに衛生的に行われていること。 

（８）生食する野菜類及び果実類等は流水で十分洗浄されていること。また、

必要に応じて消毒されていること。 

（９）加熱、冷却が適切に行われていること。また、加熱すべき食品は加熱さ

れていること。さらに、その温度と時間が記録されていること。 

（10）調理に伴う廃棄物は、分別し、衛生的に処理されていること。 

（11）給食当番等配食を行う児童生徒及び教職員の健康状態は良好であり、服

装は衛生的であること。 

（12）調理終了後速やかに給食されるよう配送及び配食され、その時刻が記録

されていること。さらに、給食前に責任者を定めて検食が行われている

こと。 

（13）保存食は、適切な方法で、２週間以上保存され、かつ記録されているこ

と。 
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（14）学校給食従事者の服装及び身体が清潔であること。また、作業開始前、

用便後、汚染作業区域から非汚染作業区域に移動する前、食品に直接触

れる作業の開始直前及び生の食肉類、魚介類、卵、調理前の野菜類等に

触れ、他の食品及び器具等に触れる前に、手指の洗浄及び消毒が行われ

ていること。 

（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

傷等の有無等健康状態を、毎日、個人ごと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

どうか毎日点検し、これらが記録されていること。また、下痢、発熱、

腹痛、嘔吐をしており、感染症予防法に規定する感染症又はその疑いが

ある場合には、医療機関に受診させ感染性疾患の有無を確認し、その指

示が励行されていること。さらに、化膿性疾患が手指にある場合には、

調理作業への従事が禁止されていること。 

 

２ 学校給食衛生管理の維持改善を図るため、次のような場合、必要があるとき

は臨時衛生検査を行うものとする。 

①感染症・食中毒の発生のおそれがあり、また、発生したとき。 

②風水害等により環境が不潔になり、又は汚染され、感染症の発生のおそれ

があるとき。 

③その他必要なとき。 

また、臨時衛生検査は、その目的に即して必要な検査項目を設定し、その検

査項目の実施に当たっては、定期的に行う衛生検査に準じて行うこと。 

 

 

 

第６ 雑則 

１ 本基準に基づく記録は、１年間保存すること。 

２ クックチル方式により学校給食を提供する場合には、教育委員会等の責

任において、クックチル専用の施設・設備の整備、二次汚染防止のため

の措置、学校給食従事者の研修の実施、衛生管理体制の整備等衛生管理

のための必要な措置を講じたうえで実施すること。 

 

 




