共同調理場の受配校の学校給食定期検査報告書
　　　市立　　　　　学校
学校薬剤師　　　　　　　　　　㊞
検査年月日　Ｈ　　年　　月　　日
立会学校職員　　　　　　　　　　㊞

給食対象人数：　　　　人、給食施設の面積：　　　　　㎡、学校栄養職員　　名、共同調理場名　　　　　　　　　　　
	使用区分等

建物の位置・
	位置

広さ

使用区分
	ア　便所、ごみ集積場等からの位置は適切であるか。

イ　校庭、道路等からほこりをかぶるおそれはないか。

給食人員に適した十分な広さか。

ア　食品等の受取場所（室）は、外部からの汚染を受けないような構造である。

イ　配膳室は、廊下と明確に区分されている。また、施錠設備がある。
	Ａ、Ｂ、Ｃ

Ａ、Ｂ、Ｃ

Ａ、Ｂ、Ｃ

Ａ、Ｂ、Ｃ

Ａ、Ｂ、Ｃ

	建物の構造
	手指の洗浄

　消毒設備

採光

通風、換気

温度、湿度
	　　位置（作業途中、作業区分ごと）、構造は良いか。

ア　作業上適当な明るさはあるか。

イ　夏の直射日光を遮る設備はあるか。

ア　自然換気の場合、側窓、天窓等による通風は良好か。

イ　人工換気の場合、換気扇の位置、数量、容量は適当で十分換気されているか。破損はないか。

　　配膳室、食品庫等の温度、湿度は、適切に保たれているか。

　（温度25℃以下、湿度80％以下が望ましい）
	Ａ、Ｂ、Ｃ

Ａ、Ｂ、Ｃ

Ａ、Ｂ、Ｃ

Ａ、Ｂ、Ｃ

Ａ、Ｂ、Ｃ

Ａ、Ｂ、Ｃ

	防そ

防虫・
	給食施設
	ア　防そ、防虫（はえ、ごきぶり等）の設備は設けられているか。破損箇所はないか。

イ　点検、駆除は定期的に行われているか。
	Ａ、Ｂ、Ｃ

Ａ、Ｂ、Ｃ

	保管庫

牛乳
	牛乳専用保管庫の内部及び保管場所は常に清潔で整頓されており、温度は適正に管理、確認されているか。
	Ａ、Ｂ、Ｃ

	
	牛乳専用保管庫に正確な温度計が使用されているか。
	Ａ、Ｂ、Ｃ

	検　食
	検食時間及び検食者名は記録されているか。
	Ａ、Ｂ、Ｃ

	保存食
	専用冷凍庫に－２０℃以下で２週間以上保存しているか。
	Ａ、Ｂ、Ｃ

	保管

受取り・
	受取り

保管

不良品に措置
	食品の受取りは衛生的に行われ、記録されているか。（牛乳・デザート・パン・米類）

食品の保管は衛生的であり、記録されているか。

不良品が検出された場合は、適切な措置が講じられているか。
	Ａ、Ｂ、Ｃ

Ａ、Ｂ、Ｃ

Ａ、Ｂ、Ｃ

	体制

管理
衛生
	衛生管理責任者

衛生管理の点検
	衛生の管理責任者等は定められているか。

保健所や学校薬剤師等と連携して衛生管理の点検は行われているか。
	Ａ、Ｂ、Ｃ

Ａ、Ｂ、Ｃ

	等の活動

学校保健委員会
	体制・指導要項

情報収集

教育計画
	ア　学校給食従事者の健康管理（健康診断及び検便等）について健康管理を行っているか。

イ　学校給食従事者の健康状態を毎日確認・記録されているか。

ウ　食中毒発生防止のための衛生管理体制、指導要項は検討、確認されているか。

食品衛生についての情報収集は行われているか。

児童生徒の衛生習慣の確立のための健康教育に関する計画は検討、確認されているか。
	Ａ、Ｂ、Ｃ

 Ａ、Ｂ、Ｃ

 Ａ、Ｂ、Ｃ

Ａ、Ｂ、Ｃ

Ａ、Ｂ、Ｃ

	日常点検
	日常点検は確実に行われており、記録は保存されているか。
	Ａ、Ｂ、Ｃ


評価の基準　Ａ：良好なもの、　Ｂ：普通、　Ｃ：改善を要するもの

特に指導した事項：

直ちに改善を要する事項：

その他措置を必要とする事項：

