学校給食施設定期検査報告書

（　　　　　学校給食センター調理場）

平成　　年　　月　　日

○○市教育委員会

教育長　　　　　　様

報告者　　　　　　　　　印

　過日、実施した学校給食施設の定期検査の結果を下記の検査票を添えて報告します。

　なお、定期検査の結果、下記の事項については事後措置が必要ですので、改善についてご配慮願います。

　第１票　学校給食施設等定期検査票

第２票　学校給食設備及びその取扱定期検査票

　第３票　学校給食従事者の衛生管理及び検食、保存食等定期検査票

○　指導・改善事項


＜現場検査＞　　　　学校給食センター
検査日　平成　　年　　月　　日
　　　　　　　　　調理場

	　　　項　　　　目
	　　　結　　　　　　果

	残留塩素

　（０．２PPM以上）
	検収室

	調理室


	外観・臭気・味
	検収室

	調理室



	　温
　度

２５℃以下

	下処理室１
	

	
	調味料庫
	

	
	和え物室　
	

	
	揚焼室
	

	
	調理室
	

	　湿

　度

８０％以下
	下処理室１
	

	
	調味料庫
	

	
	和え物室
	

	
	揚焼室
	

	
	調理室
	

	

	保存食冷凍庫（―２０℃以下）検収室
	


	保存食冷凍庫（―２０℃以下）調理室
	

	特別食冷凍冷蔵庫
	

	野菜冷蔵庫（５℃以下）
	

	野菜冷凍庫（―１８℃以下）
	

	肉冷蔵庫（５℃以下）
	

	肉冷凍庫（―１８℃以下）
	

	和え物室冷蔵庫（５℃以下）
	

	野菜パススルー冷蔵庫
	

	肉パススルー冷蔵庫
	


	
	検査数
	不適数

	でんぷん性残留物検査

ヨウ素でんぷん法
	飯椀
	
	

	
	汁椀
	
	

	
	皿
	
	

	脂肪性残留物検査

クルクミン法
	飯椀
	
	

	
	汁椀
	
	

	
	皿
	
	


	照度照明検査
（２００ルクス以上）
	検収室
	調理室


第１票　　　　　　　　　　　学校給食施設等定期検査票

検査年月日　平成　　年　　月　　日（　　）

学校（調理場）名

給食従事者：学校栄養職員　　　　名、調理員　　　　　名　

定期検査票作成者（職・氏名）

給食対象人員　　　　　　　　人

	使用区分等

建物の位置・
	位置

広さ

使用区分

構成(作業動線)


	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。

　検収、保管、下処理、調理、配膳、洗浄等の作業区域は、適切に区分されているか。

汚染作業区域と非汚染作業区域等を明確に区分するなど衛生的な流れ作業を実施する上で適切か。


	適・　不適

適・　不適

適・　不適

適・　不適

適・　不適

	建物の構造
	手指の洗浄

　消毒設備

履き物の
消毒設備

床（ドライ
システム）

排水溝

天井

腰板

採光

通風、換気

温度、湿度
	位置（出入口、便所、作業途中、作業区分ごと及びランチルーム（等）、構造は良いか。

　　位置、構造はよいか。

ア　不浸透性の材料で作られていて、破損箇所はないか。

イ　排水に適切な勾配があるか。

ア　位置、大きさは適当で、水はけは良好か。

イ　詰まりや逆流がなく、日常的に洗浄が行える構造となっているか。

ウ　釜まわりの排水が床面に流れることはないか。

ア　水滴の落下を防止するために傾斜は適当か。

イ　破損個所はないか。

ウ　ほこり、黒かびの発生は認められないか。

ウエットシステムの場合は、不浸透性又は耐水性の材質で作られていて、破損個所はないか。

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。

ア　調理室、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）

イ　望ましい温度・湿度を保つための設備が整っているか。
	適・　不適

適・　不適

適・　不適

適・　不適

適・　不適

適・　不適

適・　不適

適・　不適

適・　不適

適・　不適

適・　不適

適・　不適

適・　不適

適・　不適

適・　不適

適・　不適

適・　不適

	防そ

防虫・
	給食施設
（出入り口、窓、検収室、食品庫等）
	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。
	適・　不適

適・　不適

	建物の周囲の状況
	排水

清潔
	ア　周囲の排水はよいか。

イ　給食施設内に外部の水は流入するおそれはないか。

　　周囲は清掃しやすいか。
	適・　不適

適・　不適

適・　不適

	給水設備
	給水
	ア　使用水水栓は、使用に便利な位置及び数であるか。

イ　使用水水栓（蛇口）は、汚染を受けない構造となっているか。
	適・　不適

適・　不適

	廃棄物処理
	廃棄物処理
	ア　調理室外に保管場所はあるか。

イ　専用容器があり数量、容量、構造はよいか。

ウ　補修、清掃状態はよいか。
	適・　不適

適・　不適

適・　不適

	清掃用具
	清掃用具
	　　数量、保管の状況はよいか。
	適・　不適


	便所
	便所
	ア　給食従事者の専用便所はあるか。

イ　位置、構造はよいか。

ウ　防そ、防虫の設備はよいか。

エ　専用の手洗い、設備はよいか。

オ　清掃、清潔状態はよいか。

カ　消毒薬はあるか。
	適・　不適

適・　不適

適・　不適

適・　不適

適・　不適

適・　不適

	日常点検
	日常点検
	日常点検は確実に行われているか。
	適・　不適


特に指導した事項　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

直ちに改造、修理を要する事項　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

その他気がついた点で、措置を必要とする事項　　　　　　　　　　　　　　　　
第２票　　　　　　　　　　　学校給食設備及びその取扱い定期検査票

検査年月日　平成　　年　　月　　日（　　）

学校（調理場）名

給食従事者：学校栄養職員　　　　名、調理員　　　　　名

定期検査票作成者（職・氏名）

給食対象人員　　　　　　　　人　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
	給食従事者の手洗い・消毒施設
	１  衛生的で清潔であるか。

２  施設内の使いやすい位置にあるか。

３  石鹸、消毒薬、ペーパータオル等は常備されているか。

４　洗面台は肘まで洗える広さと深さがあり、指を使わず給水できるか。
	適・　不適

適・　不適

適・　不適

適・　不適

	使用水
	５  色、濁り、臭い、味に異常はないか。

６  遊離残留塩素は0.1mg／ℓ以上あるか。

７　水質検査の記録あるか。
	適・　不適

適・　不適

適・　不適

	流し
	８  流しは、給食取扱量に応じて、ゆとりのある大きさ、深さがあるか。

９  衛生的、効率的に区分して使用できる多槽式構造であるか。

10  食品洗浄用と食器具洗浄用とに区別されているか。

11  排水溝は、飛散しない構造か。
	適・　不適

適・　不適

適・　不適

適・　不適

	食器類
	12  食器に損傷はないか。

13  食缶、コンテナーに損傷はないか。

14  二重保温食缶はあるか。　　　　　　　　　　　　　　　　
	適・　不適

適・　不適

適・　不適

	食器洗浄状況
	15食器の洗浄は、適切な方法で行われているか。

16  洗浄後の食器から残留物は検出されないか。
	適・　不適

適・　不適

	食器消毒及び保管状況
	17  食器の消毒は、熱風消毒その他の確実な方法で行われた後に、衛生的に保管されているか。

18  食缶、コンテナーの洗浄、消毒、保管はきちんとできているか。
	適・　不適

適・　不適

	調理用機器・器具類及び保管状況
	19  調理用機器、器具類は、下処理用、調理用、洗浄用等処理の過程ごとに区別されているか。

20  食肉類､魚介類、野菜類、果実類等の調理にあっては、それぞれ専用の器具を設けているか。

21  かま、なべ、焼き物機、揚げ物機、球根皮むき機、野菜裁断機、合成調理機、冷却機及び包丁等の調理用機器・器具類は給食人数に適した大きさと数量があり、保守に容易な材料と構造で、常に清潔に保たれているか。

22  調理用機器・器具類は、衛生的に保管・保持されているか。
	適・　不適

適・　不適

適・　不適

適・　不適

	包丁及びまな板類
	23  包丁及びまな板類は、用途別、食品別に区別されているか。

24  使用後は十分に洗浄し、消毒、乾燥した後、清潔な場所に保管されているか。（部屋ごと）
	適・　不適

適・　不適

	冷蔵庫・冷凍庫・食品保管庫・食品保管場所
	25  冷蔵庫の内部は、常に清潔で整頓されており、庫内温度は適正に管理、確認されているか26  食品類は、庫内及び保管場所に区別され、適切に保管されているか。（５℃以下）

27  冷凍庫の内部は、常に清潔で整頓されており、庫内温度は適正に管理、確認されているか。28  食品類は、庫内及び保管場所に区別され、適切に保管されているか。

（保存食の保存は－２０℃以下）

29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、庫内温度は適正に管理、確認されているか。

30食品類は、庫内及び保管場所に区別され、適切に保管されているか。
	適・　不適

適・　不適

適・　不適

適・　不適

適・　不適

適・　不適

	温度計の配置
	26  冷蔵庫・冷凍庫に正確な温度計が使用されているか。

27  調理場の適切な場所に正確な温度計が使用されているか。
	適・　不適

適・　不適

	日常点検
	28　日常点検は確実に行われているか。
	適・　不適


特に指導した事項　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

直ちに改善を要する事項　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

その他気がついた点で、措置を必要とする事項　　　　　　　　　　　　　　　　
第３票

学校給食従事者の衛生管理状況及び検食、保存食等の状況定期検査票

検査年月日　平成　　年　　月　　日（　　）

学校（調理場）名

給食従事者：学校栄養職員　　　　名、調理員　　　　　名

定期検査票作成者（職・氏名）

給食対象人員　　　　　　　　人　　　　　　　　　　　　　　　　　

	
	　　　　　　　帳票名
	適　　・　不適

	１
	水質検査結果（残留塩素）（業務日誌にて）
	適　　・　不適

	２
	受水槽の点検表
	適　　・　不適　

	※３
	検便結果
	　適　　・　不適

	※４
	給食員健康チェック表
	　適　　・　不適

	５


	業務日誌

	個人別衛生チェックリスト

日常点検表

施設管理点検表
	適　　・　不適　
　適　　・　不適
　適　　・　不適

	※６
	保存食採取状況簿
	　適　　・　不適

	　７
	検食簿
	　適　　・　不適

	８
	作業動線表
	適　　・　不適　

	９
	配食時間状況簿
	適　　・　不適　

	１０
	献立表
	適　　・　不適


※３　検便結果

　　　　検査機関名　　　　　　　　　　　　　　　　　　

	【結果】

　赤痢菌　　　　　：　　＋　　－

サルモネラ　　　：　　＋　　－

腸管出血性大腸菌：　　＋　　－

　その他（具体的に記入すること）
	【結果】


※４　給食員健康チェック表

	健康状態
	１□健康状態

２□健康診断

３□検便
	　学校給食従事者等の健康状態の点検は、適切に行われているか。

　定期的に健康診断が行われており、その結果等は保存されているか。

　月２回以上行われており、その結果等は保存されているか。

	衛生状態
	４□服装等

５□手洗い・消毒
	　服装、爪、髪等の衛生状態の点検は、確実におこなわれているか。

　作業前、作業区分ごと、用便後等の手洗い・消毒は、確実に行われているか。


※６　保存食採取状況簿

	検収・鑑別・受取り・保管
	１□検収
２□鑑別
３□受取り

４□保管

５□不良品の措置
	食材、食品ごとに検収が行われ、記録されているか。

食材、食品ごとに鑑別が行われ、記録されているか。

食材、食品の受取りは衛生的に行われ、記録されているか。

食材、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。


特に指導した事項　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

直ちに改善を要する事項　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

その他気がついた点で、措置を必要とする事項　　　　　　　　　　　　　　







□食材等の受取り場所（室）は、外部からの汚染を受けないような構造である。


□食品庫等への食品の搬入に当たって、調理室を経由しない構造・配置である。


　また、温度、湿度、の管理が適切になされる衛生的な構造である。


□調理室は、作業区分ごとに衝立、床の色分け等で仕切りは明確に示されている。


　また、エアカーテン、エアシャワーを備えている。


□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。


□調理機器・器具とシンク、下処理場所等との関連性はよい。








