


はしがき

独立行政法人日本スポーツ振興センターでは、学校管理下における災害事故等

に対して医療費等の給付を行う災害共済給付の実施によって得られた事故情報

や、学校給食の食中毒発生事例の実態調査における食中毒発生原因の究明や給食

施設の拭取り検査などを行っています。これらの事業を通して得られた情報を基

に、平成２０年度から災害防止対策の調査研究や研究成果の普及を行う学校安全

支援業務を実施しています。

平成２０年６月に各分野の専門家及び本センター職員からなる「学校災害防止

調査研究委員会」を設置し、その第二部会において学校給食での食中毒を防止す

るための調査研究を行い、このたび「学校給食における食中毒防止　Ｑ＆Ａ」を

作成しました。

この冊子は日頃、学校給食関係者から寄せられる衛生管理に関する質問で特に

重要と思われるものを選び出し、本センターが学校給食調理場で実施した拭取り

検査のデータ等を使用するとともに、分かりやすい解説書としました。

さらに細菌、ウイルスの専門家による解説が加えられ、学問的にも高度な内容

となっております。

この冊子が、学校給食に携わる多くの関係者の方々に活用され食中毒発生の防

止に役立ていただくよう強く希望します。

本書の出版にあたり、執筆・指導助言をいただいた各位に深甚の謝意を表します。

　　　　平成 21 年３月

独立行政法人日本スポーツ振興センター　

理事長　小　野　清　子　　　　  



１　独立行政法人日本スポーツ振興センターに寄せられた、学校給食の

衛生管理に関する多くの問い合わせから、特に重要と思われる質問を

選び回答と解説を加えました。

２　文部科学省作成の「学校給食衛生管理基準」「学校給食における手洗

いマニュアル」「学校給食における洗浄・消毒マニュアル」に沿って作

成しました。

３　検査データは本センターが実施した、全国の学校給食調理場におけ

る拭取り検査の結果を使用しました。

４　委託事業所等も含めて、広く学校給食関係者の皆様に活用していた

だけることを希望します。

５　ＣＤ - ＲＯＭを添付しておりますので、衛生管理に関する各種の講習

会等でご活用ください。

６　本センターホームページでもご覧いただけます。 

 （ http://www.naash.go.jp/kenko/ ）
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学校安全支援業務

災害共済給付業務の実施によって得られる事故情報を活用し、学校での災害の防止策の調査

研究を行い、その成果を学校等に情報提供して、事故の減少を図ることとしています。
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Q A

１．食中毒原因物質等の分類　

サルモネラ
鶏肉、鶏卵
ネズミの媒介等

病原大腸菌

・腸管出血性大腸菌 肉類、水、鶏肉、鶏卵等
感染型 ・その他病原大腸菌 ヒト、肉類、サラダ等

病原性食中毒 カンピロバクター 肉類

ウェルシュ菌 動物性蛋白食品
食中毒

腸炎ビブリオ 海産蛋白食品

黄色ブドウ球菌等 弁当、おにぎり等

毒素型 セレウス菌 焼き飯、スパゲッティ等

ボツリヌス菌
真空包装食品、
いずし、缶詰等

ウイルス性食中毒 ノロウイルス
牡蠣類、二枚貝
ヒト、水、環境等

アレルギー性食中毒 ヒスタミン まぐろ、さば、さんま、
あじ等

病原微生物：食中毒を起こす微生物で人に有害な微生物（細菌、真菌（カビ）

ウイルス等）。

病 原 細菌：微生物の中の細菌で人に有害な細菌、食中毒を起こすものは

食中毒菌と呼ばれることが多い。

２．消毒について

（１）殺菌：殺菌は滅菌と同意語であるが、単に微生物を殺すという意味。

滅菌が物を対象とする場合に使われるのに対し、殺菌は微生物そのものを

対象として使われることが多い。

（２）滅菌：細菌学の専門用語で、病原微生物、非病原微生物を問わず、すべての微生

物を完全に死滅させること。

（３）消毒：人に有害な病原細菌を殺菌したり、病原ウイルスを不活化（ウイルスを死

滅させること）させること。すべての微生物を死滅させることではない。

３．微生物検査について

（１）検体採取方法

ア　細菌検査

（ア）　学校給食調理施設・設備等の拭取りについては、対象の平面積として約１０

ｃｍ四方を、滅菌リン酸緩衝生理食塩水を含んだ滅菌綿棒で十分な圧力をかけ

て拭取った。

※

※



（イ）　野菜洗浄水等の液体については、滅菌スポイトで約１０ｍＬを採取し、検査

直前にこれをよく攪拌したうえでその０. １ｍＬを試験に供した。

（ウ）　学校給食従事者の手指については、手の平を滅菌リン酸緩衝生理食塩水を含

んだ滅菌綿棒で十分な圧力をかけて拭取った。

（エ）　学校給食従事者の鼻腔については、両鼻腔及び鼻前庭を滅菌リン酸緩衝生理

食塩水を含んだ滅菌綿棒で十分な圧力をかけて拭取った。

イ　ＡＴＰ検査

ＡＴＰ拭取り検査キットで、学校給食調理施設・設備等を平面積として約１０

ｃｍ四方を十分な圧力をかけて拭取った。

４．検査法

（１）細菌検査

ア　一般生菌数検査

一般生菌数用寒天培地平板を使用した塗抹法

イ　大腸菌群検査

（ア）　大腸菌群用発色酵素基質入り寒天培地を使用した塗抹法

（イ）　大腸菌群・大腸菌用発色酵素基質入り液体培地を使用

ウ　大腸菌検査

大腸菌群・大腸菌用発色酵素基質入り液体培地を使用

エ　手指、鼻腔の黄色ブドウ球菌検査

黄色ブドウ球菌用平板培地を使用した塗抹法

検査法は、「食品衛生検査指針・微生物編２００４（厚生労働省監修）」に従った。

（２）ＡＴＰ検査

ＡＴＰ測定器を使用

５．検査結果数値の読み方

 － → 陰性（菌は検出されず）

 ＋ → 陽性（菌は検出された）

 ＜３０００ → ３０００以下、拭取り１００cm２又は液体１ｍＬ中の菌数

  ※「－」、「＋」の検体数は＜３０００以下の内数

 １０^ 5 個 → 拭取り１００cm２又は液体１ｍＬ中の菌数

 ＞１０^ 7 → 拭取り１００cm２又は液体１ｍＬ中の菌数



６．グラフの「％」は検体中の細菌数の構成比率を表す。

作業開始前
（検体数）

作業開始後
（検体数）
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