
学校給食における食品の選定と 
            リスク管理について 

北海道教育庁学校教育局健康・体育課 
学校給食グループ 主幹 本間 美恵子   

食品安全委員会in北海道 地域の指導者を対象としたフォーラム 
  ～遺伝子組換え食品を知ろう～ 



１ 学校給食の食品購入に係る課題について 

 

２ 食品の購入におけるリスク管理について 

話 題 提 供 の 内 容 



 平成19年６月 苫小牧市 

 ミートホープ（株）による牛肉ミンチ偽装事案 

 平成２０年１月   

 中国産冷凍ギョウザ（天洋食品）事案 

学校給食の安全を脅かす食品問題 

１ 学校給食の食品選定に係る課題について 

 平成２０年2月 札幌市・小樽市   

 中国産マッシュルーム異臭事案 

 平成20年10月 
 中国産冷凍いんげんから農薬（ジクロルボス）検出事案 

平成２０年９月 
 事故米（米でん粉）を使用した可能性のある卵加工品流通事案 



現代社会における食品の危害要素 

生物的要素（生産・加工段階） 
・有害微生物（腐敗・変敗） 
・病原微生物（食中毒・伝染病） 
・病原ウイルス（食中毒・発ガン） 
・プリオン（ＢＳＥ） 

化学物質（生産・加工段階） 
・残留農薬（環境ホルモン作用など） 
・環境汚染物質（ダイオキシンなど） 
・重金属（カドミウムなど） 
・カビ毒（発ガン作用） 

食物に内在する 
アレルギー物質 

物理的要素（生産・加工段階） 
・異物混入（金属片・死骸・農薬） 
・吸湿、乾燥などによる変質 

バイオテロ（予測不可能） 
・毒物・病原菌 
・放射性物質 

加工・調理段階での生成物質 
・アクリルアミド（発ガン） 
・トランス脂肪酸 
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 保護者が学校給食の食品選定に求めていることは？ 

平成２５年度 学校給食実施状況（道教委照会結果） 

学校給食は個人が 
選択できない食事 



学校給食法 
○ 学校給食の目的を食育の観点から見直す 

 

○ 学校給食の水準確保のため学校給食実施基準 

  を法に位置づける 

 

○ 安全で安心な学校給食の実施のため学校給食  

  衛生管理の基準を法に位置づける 

 

○ 食に関する全体計画の作成や栄養教諭の 

  果たす役割を法に位置づける 



□ 学校給食衛生管理基準 
第３ 調理の過程等における衛生管理に係る衛生管理基準 
 (2)学校給食用食品の購入  
 ➀共通事項 
  一 学校給食用食品（以下「食品」という。）の購入に当たっ 
   ては、食品選定のための委員会等を設ける等により、栄養教 
   諭等、保護者その他関係者の意見を尊重すること。また、必 
   要に応じて衛生管理に関する専門家の助言及び協力を受けら 
   れるような仕組みを整えること。 

２ 食品の購入におけるリスク管理について 

学校給食衛生管理基準ｰ➀ 



 
第３ 調理の過程等における衛生管理に係る衛生管理基準 
 (2)学校給食用食品の購入  
 ③食品の選定 
 一 食品は、過度に加工したものは避け、鮮度の良い衛生的な 
  ものを選定するよう配慮すること。また、有害なもの又はそ 
  の疑いのあるものは避けること。 
 
 二 有害若しくは不必要な着色料、保存料、漂白剤、発色剤そ 
  の他の食品添加物が添加された食品、又は内容表示、消費期 
  限及び賞味期限並びに製造業者、販売業者等の名称及び所在 
  地、使用原材料及び保存方法が明らかでない食品は使用しな 
  いこと。また、可能な限り、使用原材料の原産国についての 
  記述がある食品を選定すること。 
   

学校給食衛生管理基準ｰ② 



・献立検討委員会の設置 

良質で新鮮・安全な食品を安価に購入したい 

・物資選定委員会の設置 

納入業者選定 規格・内容 衛生検査確認等 

・検収時の確認・記録 



 学校給食用食材納入業者の選定 

指
定
業
者 

経営規模 信用状況 

衛生状態 供給能力 

 良心的で信頼のおける業者の選定 



 学校給食用食材の購入について 

品質・鮮度 規格・内容 

包装形態 衛生検査 

指定業者等からの商品紹介及び情報 

年間契約 学期契約 月契約 

価格変動や安定供給状況を考慮する 



 
第３ 調理の過程等における衛生管理に係る衛生管理基準 
 (３)食品の検収・保管等   
 一 検収は、あらかじめ定めた検収責任者が、食品の納入に立会 
  し、品名、数量、納品時間、納入業者名、製造業者名及び所在 
  地、生産地、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、消費期限又は賞味期限 
  、製造年月日、品温（納入業者が運搬の際、適切な温度管理を 
  行っていたかどうかを含む。）、年月日表示、ロット（一の製 
  造期間内に一連の製造工程により均質性を有するように製造さ 
  れた製品の一群をいう。以下同じ。）番号その他のロットに関 
  する情報について、毎日、点検を行い、記録すること。また、 
  納入業者から直接納入する食品の検収は、共同調理場及び受配 
  校において適切に分担し実施するとともに、その結果を記録す 
  ること。   

学校給食衛生管理基準ｰ③ 





検収責任者を決め、納品時に立会、
検収表に基づき確認、記録する。 

点検項目を確認記録する 

保存食は忘
れずに採取 



 
第４ 衛生管理体制に係る衛生管理基準 
（１）衛生管理体制 
 十 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。 
 
       
   

学校給食衛生管理基準ｰ④ 

病原微生物の特性に応じて選定すること 

原材料及び加工食品について、微生物検査、理化学検査 



摂食開始３０分前とは給食準備時間
を含めた時間 

学校や共同調理場で検食担当者
を定め、検食簿を必ず記載し、１
年間保管する。 

共同調理場では受配校の給食時間
を事前にチエック、受配校への連絡 

体制の整備を行う 



今、学校給食に求められる献立とは？ 

美味しくて、安全で、適切な栄
養管理がなされたもの 

栄養教諭が教科等と関連 

させた献立を意図的に作成 

児童生徒の食の自立に向け 

た献立作成 

教材として活用
できる献立 

担任等が献立を教材とし 

て活用できるような 

献立計画を示す 



学校における食育の教材となる「学校給食の献立」作成のために 
第１回 北海道学校給食調理コンクール （平成25年10月18日） 

 道内各地域で実施されている様々な地場産物を活用した特色のある献立を募集し、
栄養教諭等と調理従事員による調理コンクールを行うことにより、食育推進の観点か
ら、学校給食の食事内容の充実を図るとともに、学校給食衛生管理基準を踏まえた調
理技術の研鑽と意欲の高揚に資することを目的に実施。 

第２回 北海道学校給食献立コンクール （平成26年）開催予定 
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