
給食の事件簿
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HACCP制度化
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HACCPシステムの誕生

1960年代後半に、米国の宇宙開発計画における宇宙食の微生物学
的安全性確保のために宇宙ロケットの開発とあわせて研究・開発。

根底概念：Failure Mode and Effects Analysis

「失敗モードとその影響の解析手法」

製造の各ステップでの高い信頼性の確保のために、

あらゆる原材料と工程には、失敗の原因が内在して

いることを前提として、対策を講じておく必要があ

る。

想定されるシステム・エラーと欠陥を抽出し、それ

らがトータルなシステムに及ぼす影響（リスク）を

解析・評価して、あらかじめ適切な予防策を設定し

ておこうとする一連の管理システムを考えだした
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何故またそんな「物騒な」ものを
持ち出してきたのか
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患者推計数：日米比較

カンピロバクター

347万人

サルモネラ

72万人

腸炎ビブリオ

6万人

日本 アメリカ

カンピロバクター

85万人

サルモネラ

103万人

腸炎ビブリオ

7万人

人口比率からみても日本は多い

人口：約1億2000万人 人口：約3億4000万人
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食品衛生法等の一部を改正する法律（平成30年６月13日公布）の概要

○ 我が国の食をとりまく環境変化や国際化等に対応し、食品の安全を確保するため、広域的な食中毒事案への対策強化、事
業者による衛生管理の向上、食品による健康被害情報等の把握や対応を的確に行うとともに、国際整合的な食品用器具等の
衛生規制の整備、実態等に応じた営業許可・届出制度や食品リコール情報の報告制度の創設等の措置を講ずる。

改正の趣旨

１．広域的な食中毒事案への対策強化
国や都道府県等が、広域的な食中毒事案の発生や拡大防止等のため、相互に連携や協力を行うこととするとともに、厚生

労働大臣が、関係者で構成する広域連携協議会を設置し、緊急を要する場合には、当該協議会を活用し、対応に努めること
とする。

２．HACCP（ハサップ）＊に沿った衛生管理の制度化
原則として、すべての食品等事業者に、一般衛生管理に加え、HACCPに沿った衛生管理の実施を求める。ただし、規模や

業種等を考慮した一定の営業者については、取り扱う食品の特性等に応じた衛生管理とする。

＊ 事業者が食中毒菌汚染等の危害要因を把握した上で、原材料の入荷から製品出荷までの全工程の中で、危害要因を除去低減させるために特に
重要な工程を管理し、安全性を確保する衛生管理手法。先進国を中心に義務化が進められている。

３．特別の注意を必要とする成分等を含む食品による健康被害情報の収集
健康被害の発生を未然に防止する見地から、特別の注意を必要とする成分等を含む食品について、事業者から行政への健

康被害情報の届出を求める。

４．国際整合的な食品用器具・容器包装の衛生規制の整備
食品用器具・容器包装について、安全性を評価した物質のみ使用可能とするポジティブリスト制度の導入等を行う。

５．営業許可制度の見直し、営業届出制度の創設
実態に応じた営業許可業種への見直しや、現行の営業許可業種（政令で定める34業種）以外の事業者の届出制の創設を行

う。

６．食品リコール情報の報告制度の創設
営業者が自主回収を行う場合に、自治体へ報告する仕組みの構築を行う。

７．その他（乳製品・水産食品の衛生証明書の添付等の輸入要件化、自治体等の食品輸出関係事務に係る規定の創設等）

改正の概要

公布の日から起算して２年を超えない範囲内において政令で定める日（ただし、１．は１年、５．及び６．
は３年）

施行期日
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HACCPに沿った衛生管理の制度化

全ての食品等事業者（食品の製造・加工、調理、販売等）が衛生管理計画を作成

食品衛生上の危害の発生を防止するために
特に重要な工程を管理するための取組
（ HACCPに基づく衛生管理）

取り扱う食品の特性等に応じた取組
（HACCPの考え方を取り入れた衛生管理）

コーデックスのHACCP7原則に基づき、食品等
事業者自らが、使用する原材料や製造方法等
に応じ、計画を作成し、管理を行う。

【対象事業者】
◆ 事業者の規模等を考慮
◆ と畜場［と畜場設置者、と畜場管理者、と畜業

者］
◆ 食鳥処理場［食鳥処理業者（認定小規模食鳥処理

業者を除く。）］

各業界団体が作成する手引書を参考に、簡略化され
たアプローチによる衛生管理を行う。

【対象事業者】
◆ 小規模事業者（＊事業所の従業員数を基準に、関係者の

意見を聴き、今後、検討）
◆ 当該店舗での小売販売のみを目的とした製造・加工・調

理事業者（例：菓子の製造販売、食肉の販売、魚介類の
販売、豆腐の製造販売 等）

◆ 提供する食品の種類が多く、変更頻度が頻繁な業種
（例：飲食店、給食施設、そうざいの製造、弁当の製造
等）

◆ 一般衛生管理の対応で管理が可能な業種 等（例：
包装食品の販売、食品の保管、食品の運搬 等）

※ 取り扱う食品の特性等に応じた取組（HACCPの考え方を取り入れた衛生管理）の対象であっても、希望する事業者は、段階的に、食品衛生
上の危害の発生を防止するために特に重要な工程を管理するための取組（HACCPに基づく衛生管理）、さらに対EU・対米国輸出等に向けた衛生
管理へとステップアップしていくことが可能。
※ 今回の制度化において認証の取得は不要。

【制度の概要】

① これまで地方自治体の条例に委ねられていた衛生管理の基準を法令に規定することで、地方自治体による運用を平準化
② 地方自治体職員を対象としたHACCP指導者養成研修を実施し、食品衛生監視員の指導方法を平準化
③ 日本発の民間認証JFS（食品安全マネジメント規格）や国際的な民間認証FSSC22000等の基準と整合化
④ 業界団体が作成した手引書の内容を踏まえ、監視指導の内容を平準化
⑤ 事業者が作成した衛生管理計画や記録の確認を通じて、自主的な衛生管理の取組状況を検証するなど立入検査を効率化

対ＥＵ・対米国等輸出対応
（HACCP＋α）

HACCPに基づく衛生管理（ソフ
トの基準）に加え、輸入国が求
める施設基準や追加的な要件
（微生物検査や残留動物薬モ
ニタリングの実施等）に合致
する必要がある。

【国と地方自治体の対応】
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食中毒対策の違い

17



一般的な飲食・宿泊業では
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のまとめ

• 何が起きているから どう対策すべき という
因果関係の重視は素晴らしい・・・ほかにこん
な例はない

• しかし 対策の中には わずかながらも総花的なもの教条主義的
なものが入り込む
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一般的な宿泊・飲食業における
食中毒事件（対応）の特徴

• どんな事件が起きがちであるかの 顕在化しう
る危害要因の特定が（まずまず）できている

• 食事提供側には 基礎的なソフト・ハード面で
の欠如

• 検食などないことがほとんどなのに 原因特定
はまずまずできている（二因ある： 提供側の
トレーサビリティーが（まずまず）高い、保健所
側が場慣れしている）

• 「原因は不明」の場合 死者でも出ていなけれ
ば 「原因不明」で公表する
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それが 学校給食になると
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食中毒事例 ①
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食中毒事例 ➁
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食中毒事例 ③
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食中毒事例 ④
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セレウス



以上４件は 後から
深堀りするとして
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無責任体制が一番顕著に表れた事例
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実際 給食施設の違反件数は多い



実際 給食施設の違反件数は多い
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意味もなくハードに傾斜した
対策群が採用されていく
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意味もなくハードに傾斜した
対策群が採用されていく
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意味もなくハードに傾斜した
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意味もなくハードに傾斜した
対策群が採用されていく

56



意味もなくハードに傾斜した
対策群が採用されていく

57



さらに対応を難しくする

• モンスターペアレンツの影
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アレルギー対応は大丈夫か？
一つの危害要因を排除するのに
他の危害要因を導入したんでは
意味がない



63



64



65



66



67



これだけやったとしても

• ゴキブリやカエルの混入を本当に防げますか？

• 防げるにしても 従業員は すべてを暗記し、

日常的に実行できますか？
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ハード、ハード、ハード
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彼らは本気で
これら全部が正しいと信じ込

んでいる
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意味もなくハードに傾斜した
対策群が採用されていく

• 喜ぶのは 出入りの設備屋、内装屋

• ほっと胸をなでおろす教育委員会
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ハードへの傾斜については
私たちの研修では

批判的解説を加えていく
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施設仕様の劣化・
保守管理の不足

設備設計上の問題点や
不適切な設備器具の管理

③施設・設備の設計、施工及び配置
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床面からの跳ね水による汚染の防止には

60cm高以上の作業台が有効 しかし 「しぶき」

60cm以上

⑧物理的、化学的、生物学的危害要因

生物学的危害要因の管理（食中毒菌など）
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濡れている床 乾いている床

③施設・設備の設計、施工及び配置
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センサー式への付け替えも考慮

→しかし無理な場合は、コックの洗浄やアルコール

殺菌をする、手袋で触らない、など代替案でカバー
＊食品衛生法改正に合わせて、施設基準も改正されました。「洗浄後の手指の再汚
染が防止できる構造であること」が条件となっています。

（調理場(製造所、作業場）内の手洗い専用設備のみ）

センサー式

⑦従業員用の施設
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シンクが小さかったり浅かったりすると十分に手洗いでき
ないだけでなく、周囲に汚水を飛散させてしまう。

→しかし小さなシンクしかない場合、

しっかりと教育することでハードの不備をカバー

肘まで洗える大きく深いシンク

⑦従業員用の施設
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学校給食における食中毒事件の特徴

• どんな事件が起きそうなのかの 顕在化
（しうる）危害要因の特定ができていない

• 給食提供側に 基礎的なソフト・ハード面での
欠陥

• 検食はかなりしっかり残されているのに 原因
特定はできていない（二因ある：提供側のト
レーサビリティーに欠陥、保健所側の力量に
欠陥）

• 「原因は不明」では世論が許さないだろうと
忖度し 無理やりに因果関係を特定したがる
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学校給食における食中毒事件の特徴

簡単にいえば ・・・

• 提供側の当事者意識が希薄

• 責任の所在の曖昧（監督省庁・組織、方針）

• そのくせ口出しする人間は多い
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責任の所在
誰が 何を どう決めているのか
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保健所業務

監督

学校給食施設 その他の給食施設

文部科学省 厚生労働省

小中学校
幼稚園

私立学校

病院社員食堂

老健施設

89



方針

文部科学省 厚生労働省

情操

保健体育

食品安全衛生

農水省

地産地消

栄養

食品
安全
衛生

食育

90

ここに
給食用の

離れ小島がある



学校給食の形態学的特徴

• 小規模から超大規模まであるが 寡占化の進行

→ 事件の大規模化

• 特定の年齢層 → 免疫弱者、アレルギー率高い、

（均一性の高いグループであるため）

症状の一斉励起

• 栄養教諭制度 → さらに 情操・保健体育的

な栄養学への傾斜、責任の所在の曖

昧化
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調理場数で17.6%
H30年度 学校給食実施状況調査（文科

省）より抜粋 92
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食物アレルギー対策

教育委員会等はガイドラインを参考に学校や調理
場等における食物アレルギー対応の方針を定める

学校のアレルギー疾患に対する取り組みガ
イドライン（H20年(公財)日本学校保健会）：文科省監修
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調理施設は、ガイドライン及び教育委員会等が定める方針
を踏まえて、学校内や調理場における 対応マニュアル等
を整備する

食物アレルギー対策

原因食物の 「完全除去対応」 が原則
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法令で表示を義務付け

（特定原材料）

卵、乳、小麦、

えび、かに

そば、落花生（ピーナッツ）

（くるみ）

あわび、いか、いくら、オレンジ

キウイフルーツ、牛肉

くるみ、さけ、さば、大豆、

鶏肉、バナナ、豚肉、まつたけ、

もも、やまいも、りんご

ゼラチン ごま カシューナッツ

アーモンド

アレルギー物質の表示

７(8) 品目 21(20) 品目

通知により表示を奨励
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幼稚園児では 急性症状を起こすものとしてナッツが急浮上

全年齢で くるみ 7.6％、カシューナッツ 2.9%、マカダミアナッツ 0.7%、
アーモンド 0.6%、ピスタチオ 0.4%
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今後の学校給食における

食物アレルギー対応について

H26.3. 調査研究協力者会議 最終報告

食物アレルギー対策
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・文科省において指針を（監修ではなく）作成すべ

き

・調理場の整備や人員を配置しないまま

対応しているケースがある

・調理施設の整備状況には ばらつき が多い

専用調理室 8.5 %

専用調理コーナー 15.9 %

必要時にスペース確保 54.1 %

特別な配慮なし 14.6 %

アレルギー対応を行っている調理場の整備状況
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・食物アレルギー対応が困難な理由

曖昧な対応方針 18.3 %

曖昧な責任の所在 18.1 %

・疑問のある対応も多い

・情報共有やチェック機能に課題がある
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被害者は鶏肉を使ったカレー料理「チキン・ティッカ・マサラ」をナッツ抜きで注
文したが、料理にはピーナツを含むミックスパウダーが使われていた。被害者は
2014年1月、急性アレルギーによる重いショック症状を示した後、自宅のバス
ルームで倒れているところを発見された。
検察は6軒の料理店を経営する被告が、経費節減のために高価なアーモン
ドパウダーから、ミックスパウダーへ切り替えていた点を指摘した。
また被告は経験の浅い不法就労者を雇っていたという。

ナッツアレルギーを抱えた客に、
ピーナツが含まれるテイクアウトメ
ニューを渡し、死なせたとして、英
国のインド料理店経営者に23
日、禁錮6年の刑が言い渡され
た。
となった。

◆インド料理アレルギー発症事件
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三重県の水族館は３０日、館
内の直営レストランが食物アレル
ギーに関する表示を誤り、カレーを
食べた愛知県内の女児（２歳）
が呼吸困難や顔の腫れなどのアレ
ルギー症状を示したと発表した。メ
ニューには「アレルギー対応」と表示
していたが、カレーに小麦や乳製品
が含まれていたという。

水族館によると、女児は２８日に母親と来館。昼ごろにレストランで「ワニカレー」を
食べた。その後、女児にアレルギー症状が出たとの連絡が母親からあった。５月の連
休後、食物アレルギー非対応のカレールーに変えたが、表示は以前のままだった。
表示を信じた母親が女児に与えたという。

女児は２８日、三重県の救急外来で診察を受け、翌日に地元でも受診。症状
は落ち着いたが、下痢が続いているという。水族館職員が２９日に女児の家を訪れ
て謝罪したという。

◆水族館アレルギー発症事件

http://konomi.me/item/I-PA000000000000729075


学校給食衛生管理基準に基づく

は おかれたが・・・
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教員資格がある上に ちょろっと栄養知識をもっていればOK

107
食品安全は 対象外



栄養教諭試験問題
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栄養教諭試験問題
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栄養教諭試験問題
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栄養教諭試験問題
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栄養教諭試験問題
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栄養教諭試験問題
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栄養教諭試験問題
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管理栄養士に比べたら「まし」かくらい
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管理栄養士の立場から言えば
症状よりも大事なのは 防止ではないか？

管理栄養士に比べたら「まし」かくらい

118



どこの給食で 野生のシカが生ででるのか？

管理栄養士に比べたら「ましか」くらい
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管理栄養士に比べたら「ましか」くらい
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管理栄養士に比べたら「ましか」くらい

どこの給食で 生の魚がでるのか？
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管理栄養士に比べたら「ましか」くらい
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管理栄養士に比べたら「ましか」くらい
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管理栄養士に比べたら「ましか」くらい
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管理栄養士に比べたら「ましか」くらい
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管理栄養士に比べたら「ましか」くらい

126



？

管理栄養士に比べたら「ましか」くらい
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学校給食の衛生管理基準

HACCPの考え方に基づき

単独調理場、共同調理場、

受配校の施設及び設備、食品の取扱い、調理作業、

衛生管理体制等について実態把握に努め、

第1 総則より抜粋

128



衛生管理上の問題がある場合には、学校医又は

学校薬剤師の協力を得て速やかに改善措置を図

ること。

第1 総則より抜粋

学校給食の衛生管理基準

129



学校医

学校保健安全法（施行規則）

1）学校保健計画および学校安全計画の立案に参与すること

2）学校の環境衛生に関する必要な指導と助言

3）健康相談

4）保健指導

5）定期健康診断および臨時健康診断

6）その事後措置に基づく疾病予防の処置等

7）感染症および食中毒に関する指導・助言および予防処置

8）校長の求めにより救急処置に従事すること

9）区市町村教育委員会および学校の設置者の求めによる就学時の健康診断、職員
の健康診断に従事すること

10）その他、学校健康管理に関する指導（健康教育を含む）に従事すること

東京都医師会HPより
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• 学校薬事衛生
（薬品類の使用・保管 など）

• 学校環境衛生
（飲料水・プール・換気・採光・照明・衛生

害虫など）

• 健康相談 保健指導

日本薬剤師会HPより

学校薬剤師
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① 責任体制の明確化

② 有効なHACCPの導入

③大規模化する施設対策

④アレルギー対策の充実

学校給食の衛生管理基準に
今後必要なこと

全体検証は？
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学校給食実施基準
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学校給食実施基準：文科省
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学校給食実施基準：文科省
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学校給食実施基準：文科省

136



学校給食実施基準：文科省
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学校給食実施基準：文科省
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学校給食実施基準：文科省
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学校給食実施基準：文科省
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学校給食実施基準：文科省

１ 学校給食摂取基準の概要
（１）「学校給食摂取基準」については、別表にそれぞれ掲げる基準によ

ること。
（２）「学校給食摂取基準」については、厚生労働省が策定した「日本人

の食事摂取基準（以下「食事摂取基準」という。）（２０２０年版）」を参
考とし、その考え方を踏まえるとともに、厚生労働科学研究費補助金により
行われた循環器疾患・糖尿病等生活習慣病対策総合研究事業「食事摂取基準
を用いた食生活改善に資するエビデンスの構築に関する研究」（以下「食事
状況調査」という。）及び「食事状況調査」の調査結果より算出した、小学
３年生、５年生及び中学２年生が昼食である学校給食において摂取すること
が期待される栄養量（以下「昼食必要摂取量」という。）等を勘案し、児童
又は生徒（以下「児童生徒」という。）の健康の増進及び食育の推進を図る
ために望ましい栄養量を算出したものである。したがって、本基準は児童生
徒の１人１回当たりの全国的な平均値を示したものであるから、適用に当
たっては、児童生徒の個々の健康及び生活活動等の実態並びに地域の実情等
に十分配慮し、弾力的に運用すること。
（３）「学校給食摂取基準」についての基本的な考え方は、本基準の一部

改正に先立ち、文部科学省に設置した、学校給食における児童生徒の食事摂
取基準策定に関する調査研究協力者会議がとりまとめた「学校給食摂取基準
の策定について（報告）」（令和２年１２月）を参照すること。
https://www.mext.go.jp/content/20201228-mxt_kenshoku-

100003354_01.pdf
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学校給食実施基準：文科省
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学校給食実施基準：文科省
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学校給食実施基準：文科省
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学校給食実施基準：文科省
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学校給食実施基準：文科省
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学校給食実施基準：文科省
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学校給食実施基準：文科省
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学校給食実施基準：文科省
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学校給食実施基準：文科省
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学校給食実施基準：文科省
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学校給食実施基準：文科省
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学校給食実施基準：文科省



① 責任体制の明確化

② 有効なHACCPの導入

③大規模化する施設対策

④アレルギー対策の充実

学校給食実施基準に
今後必要なこと

全体検証は？
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職場でトイレを共有するものは？
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告知したという事実だけで満足してないか？
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告知したという事実だけで満足してないか？
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告知したという事実だけで満足してないか？
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告知したという事実だけで満足してないか？
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告知したという事実だけで満足してないか？
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① 実効性のある責任体制

② 有効なHACCPの導入

③大規模化する施設対策

④アレルギー対策の充実

保育所給食の手引き
今後必要なこと

全体検証は？

188



189



190



191



192



193



① 実効性のある責任体制

② 有効なHACCPの導入

③大規模化する施設対策

④アレルギー対策の有効性検証

保育所におけるアレルギー対応
ガイドラインに今後必要なこと

全体検証は？

194



株式会社アドム-「わんぱくランチ」は栄養計算ソフトの最高峰！保育園専用の
給食管理 (admcom.jp) 195
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HACCPの考え方を取り入れた 衛
生管理採択事業所に対しては
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247



アジェンダ

1. HACCP制度化

2. 食中毒対策の違い

3. 責任の所在（誰が 何を どう決めているの
か）

4. 事例集

5. 本当に意味のある「給食の安全」のために

248



事例集

249



食中毒事例 ①
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対策として非常に重要な

• 従業員の健康管理意識の確立が抜け落ちている

• 意識のないものを 監視でなんともなるもので

はない
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食中毒事例 ➁
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267



対策として非常に重要な

• 従業員の健康管理・体調管理がすっぽり抜け落
ちている
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食中毒事例 ③
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271



272



273



対策として非常に重要な

• 菌の巣の特定がなされておらず すべて想像

• もちこむ、くっつける、ふやしてしまう ３つ

もそろうような事例は 非常に稀有

• エビデンスベースの議論がなされていない

274



食中毒事例 ④

275

セレウス
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287

いったい だれの責任で選定登録し だれが衛生管理を検証していくのか

そもそも 従業員3名の事業者が 選定の俎上に上ったこと自体
おかしくはないか？
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静岡県の例



289

静岡県の例

静岡県の例でいえば 衛生状態の検証はない



対策として非常に重要な

• 選定登録基準の見直しがない

• 衛生状態の検証を誰がやっていくのか につい

ての確認がない
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他にも・・・
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前出の・・・
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食中毒統計で 前出の・・・
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いずれの事例でも・・・

• 原因と結果は線で結ばれていない（因果関係不
明）

• しかし

✓ゾーニングやドライ化をやってないから

✓文書をちゃんと作成してないから

✓栄養教諭を配置してないから

こんなことになるんでしょ！と いつの間にか論理
のすり替えがおきる

調査のための営業停止は 「禊」ではないんだよ！
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アジェンダ

1. HACCP制度化

2. 食中毒対策の違い

3. 責任の所在（誰が 何を どう決めているの
か）

4. 事例集

5. 本当に意味のある「給食の安全」のために

310



本当に意味のある給食の安全
のために

• どんな事件が給食で起きているのか

• それに対する対策は

• いまから 何をやるべきか

311



312

令和4年食中毒発生事例（速報：令和4年6月30日までに厚生労働省
に報告のあった事例）

どんな事件が給食で起きているのか

沖縄県 1月27日 沖縄県 令和４年１月２６日夕食及び同年１月２７日の朝食 ウイルス-ノロウイルス 病院-給食施設 121 25 0

大阪市 1月29日 大阪府 不明（令和４年１月28日及び１月29日に提供された給食）ウイルス-ノロウイルス 事業場-給食施設-老人ホーム 128 35 0

秋田県 2月12日 秋田県 大根おろし(令和4年3月12日の昼食) ウイルス-ノロウイルス 事業場-給食施設-老人ホーム 83 30 0

八王子市 2月13日 東京都 当該施設が調理し提供した食事 ウイルス-ノロウイルス 事業場-給食施設-老人ホーム 55 14 0

愛媛県 2月18日 愛媛県 不明（集団給食） ウイルス-ノロウイルス 事業場-給食施設-老人ホーム 154 25 0

福岡県 3月1日 福岡県 不明（令和４年２月２８日から３月２日までに原因施設が調理提供した弁当）ウイルス-ノロウイルス 事業場-給食施設-事業所等 163 55 0

鹿児島県 1月12日 鹿児島県 ブリの照焼き（1月12日の学校給食） 化学物質-化学物質 学校-給食施設-共同調理場 1943 143 0

前橋市 4月26日 群馬県 当該施設で4月25日から4月27日の間に夕食として提供された食品(推定)細菌-ウエルシュ菌 学校-給食施設-単独調理場-その他 234 43 0

吹田市 4月26日 大阪府 不明 細菌-ウエルシュ菌 事業場-給食施設-老人ホーム 29 15 0

枚方市 4月22日 大阪府 味噌野菜炒め及びチキンの赤ワイン煮（4月22日に当該施設で調製された夕食）細菌-ぶどう球菌 事業場-給食施設-事業所等 144 52 0

京都市 4月7日 京都府 ニラのしょうゆ漬け（スイセンの誤食） 自然毒-植物性自然毒 事業場-給食施設-保育所 77 12 0

鹿児島県 1月12日 鹿児島県 ブリの照焼き（1月12日の学校給食） 化学物質-化学物質 学校-給食施設-共同調理場 1943 143 0

前橋市 4月26日 群馬県 当該施設で4月25日から4月27日の間に夕食として提供された食品(推定)細菌-ウエルシュ菌 学校-給食施設-単独調理場-その他 234 43 0

京都市 4月7日 京都府 ニラのしょうゆ漬け（スイセンの誤食） 自然毒-植物性自然毒 事業場-給食施設-保育所 77 12 0
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どんな事件が給食で起きているのか

2022年1月～6月でいえば

• ノロ、ウェルシュ、黄色ブドウ球菌

• 化学的危害要因はヒスタミン、自然毒

• 物理的危害要因は 無し

315



どんな事件が給食で起きているのか

過去までさかのぼれば

• 腸炎ビブリオ、アニサキス、クドア以外は全て

• 化学的危害要因はヒスタミン、自然毒

• 物理的危害要因は 単発事例

316



起きては「困る」事件に集中を

• 生物学的危害要因では 重篤度から 腸管出血

性大腸菌、起こりやすさからノロ

• 腸管出血性大腸菌は 健康管理・体調管理が

あって 次に手洗い。ノロは（家族も含む 空

間を共有する人すべての）健康管理・体調管理

次に手洗い
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工程①

起こりうる
危害の大きさ

管理手段の
想定効果

差分 累積リスク

工程②

工程③

工程④

工程⑤ ゼロ



手作業 型入れ整
形（20℃）

冷蔵 （8℃）

冷蔵庫よりとりだし
待機 （２５℃）

グリル（１８０℃）

バンズに挟んで提
供 （２５℃）

顧客による消費
（２５℃）

最長1日

最長１時間

最短３分
最長６分

最長５分

最長2時間

最長２時間

【資材】皿、ナイフ、フォーク、紙ナプキン

O157 の増殖★ ★時間管理

O157 のくっつき★ ★個人・器具の衛生管理、
個人の衛生管理

O157 の増殖★

O157 の増殖★

O157 の殺滅不足★ ★加熱管理

O157 のくっつき ★

O157 のくっつき★
★肉を触った従業員からの汚染の制御

★肉を触った従業員を盛りつけ・配膳に
従事させない

⑫

⑦

⑧

⑨

⑩

⑪

続き

★個人・器具の衛生管理、個人の衛生

管理
★ 衛生的な紙ナプキンの採用

★トイレ掃除御の従業員の除染

-お客様の手洗い・殺菌

交差汚染

O157 の殺滅不足★ ★熱水殺菌
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選定基準は・・・

• 危害要因分析の観点からは作り上げられていな

い

• 古い概念をそのまま踏襲し 書類づくりのうま

さ、供給のタイムリーなことだけが関心事
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災害時の給食をどうするのか
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