


はじめに

　給食を毎日，楽しみにしている喫食者（児童生徒，社員，患者等）にとって，

評価の中心は「おいしい」ことです．一方「安全」は大前提であるため評価

の対象外になっています．しかし，ひとたび，食中毒や異物混入などの事故

が起きると，大前提は崩れ，大きな批判にさらされることになります．

　「毎日おいしい給食を安全に提供する」ことが，簡単ではないことを給食

従事者は日々実感しています．それを実現するためには，衛生管理や調理技

術面での確かな知識の集積が必要です．衛生管理や調理技術を精神論や経

験，技のみに頼る時代は随分前に過ぎ去りました．常に「なぜ」を追求し，

科学的根拠に基づいて実践していくことが求められます．

　本書は根拠を明確にして，衛生管理については，HACCPを踏まえたハー

ド面およびソフト面の充実方法について，調理技術では，理論はもとより「標

準化」の図り方や近年課題となっている「減塩調理」の方法について詳細に

記述しています．Q&Aについては，全国の給食従事者（管理栄養士，栄養士，

調理従事者等）から寄せられた100の疑問・質問を載せています．

　学校給食においては，2008～2013年に文部科学省が作成した科学的根

拠に基づく６冊の衛生管理マニュアルによって給食はおいしくなり，食中毒

は大きく減少しました．しかし，10年が経ち，給食現場からは当時想定し

ていなかった新たな疑問・質問が当時の衛生管理マニュアル作成メンバーに

寄せられるようになりました．本書は，それらを解決するために当時のメン

バー等（大学教員，現職の管理栄養士・栄養教諭等）が根拠を示しながら丁

寧に回答しています．

　本書が給食作りに励んでいらっしゃる方々や将来，管理栄養士・栄養士を

目指す学生の皆様の課題解決に繋がることを心から願っています．

令和４年１月

 田中 延子
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　衛生管理＆調理技術マニュアルには，「果物や汚染度の低い野菜類
を先に，汚染度の高い野菜類を後に洗浄できるよう，作業工程を工
夫すること」とあります．検収室と下処理室が兼用の施設では，泥
付きの野菜ともやしを同時に使用する場合，どちらを先に洗浄する
べきでしょうか．

① 検収室と下処理室が兼用の場合は，検収スペースと下処理スペース

を区分します．

② じゃがいもやたまねぎ（玉ねぎ）は球根皮むき機にかけます．

③ その他の泥付き根菜は，検収スペースで，移動シンク，タライ等で

泥を落としてから，下処理スペースに運び，皮を剥きます．その後，

３槽シンクでこすり洗いしながら流水で洗浄します．

④ 作業工程上，汚染度の高い食品（もやし等）を先に洗浄しなければ

ならない場合は，もやしを洗浄した後に，シンクを洗剤で洗ってか

ら，次の食品を洗浄します．洗剤を使用する場合は，泡の中に汚れ

が含まれていますので，飛ばさないように気を付けます．

Q

検収スペースと下処理スペースを区分します．
汚染度の高いものを洗浄した後のシンクは，洗
剤で洗ってから使用します．

Ａ

洗浄の順番

③泥付きの野菜の洗浄

▶調理場における洗浄・消毒マニュアルⅠ　p.13-17
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　肉・魚加工品（ハム，ベーコン，しらす干し等）を取り扱う際は，
肉・魚用の専用エプロンを着用するのでしょうか．また，開封後加
熱しないで提供する食材（チキンの水煮，ツナ等）を扱う場合は，
調理用エプロンを着用するか，仕上げ用エプロンを着用するか迷い
ます．エプロンの使い分けの基準を教えてください．

　ハムやベーコン，しらす干しやちくわのような肉・魚加工品は，加

熱加工してあるので，有害微生物が付着している可能性は低いです．

そのため，調理用のエプロンでもよいのですが，調理従事者全員がそ

の理由を理解していないと，迷いが生じる可能性がありますので，

しっかり説明することが大切です．

　また，開封後加熱しないで提供するチキンの水煮やツナ等は，和え

物コーナー等，二次汚染リスクの少ない場所で，仕上げ用（配食用）

のエプロンを着用して開封・配食します．

　エプロンの使い分けについては，調理従事者全員の共通理解を図

り，適切に行えるようにします（p.11 参照）．

Q

肉・魚加工品　 ⇒  調理用のエプロンまたは，
肉・魚用の専用エプロン

加熱しない食品 ⇒  仕上げ用（配食用）エプロ
ン

Ａ

肉・魚加工品取り扱い時

②エプロンの使い分け3 調理過程

　　 63 　　



　肘まである使い捨て手袋は価格も高いです．短時間使用後に，手
袋の表面を触れないように外した場合は，再使用してもよいでしょ
うか．

　短時間でも一度使用した使い捨て手袋の内側は，常在菌や皮脂で汚

染度が高まっています．着脱の際，それらの汚染が手袋の表面に付着

することが考えられますので，再使用はしません．

　質問にあるように，肘まである長い使い捨て手袋は，経費との兼ね

合いもあり，使用場面は限られます．和え物の仕上げで材料全体を混

ぜ合わせるときには，長手袋の装着が必要です．短時間の装着で外さ

なければならない作業は，その作業自体に長手袋が必要なのかどうか

見直し，使用する場面を考慮することが必要です．たとえば，冷蔵庫

から加熱冷却した野菜を取り出す人，材料を混ぜて仕上げをする人

等，分担して作業を行うことで，手袋のはめ替えの必要がなくなり作

業もスムーズになります．

Q

使い捨て手袋の使い回しは，汚染リスクが高く
なるので，再使用はしません．

Ａ

長手袋の使い回し

②再使用

　　 110 　　



　濃口しょうゆと淡口しょうゆの使い分けは，料理の見栄え以外の
理由がよくわかりません．献立の指示どおりに使用していますが，
しっかりとした根拠をもって献立に反映させたいので，教えてくだ
さい．

　濃口しょうゆと淡口しょうゆの違いは，製造過程と材料の違いによ

るものです．

　濃口しょうゆの塩分濃度は16～17％で，ゆっくりと時間をかけて

発酵・熟成させることで色と香りを濃くしています．さらに容器に詰

める前の「火入れ」という加熱殺菌工程でさらに香り豊かに仕上げて

あります．コクや風味が強いので，卓上でそのまま食品につけたり，

かけたりする他，香ばしさを味わいたい煮物や炒め物，肉の下味等に

は濃口しょうゆを使います．

　一方，淡口しょうゆは塩分濃度を18～19％と高くして発酵・熟成

の期間を短くすることで，色も香りも濃口しょうゆより薄く仕上げて

あります．そのため，特に材料の持ち味や色合い，風味を生かしたい

料理，たとえば吸い物やうどん，季節の野菜の煮物等には淡口しょう

ゆを使用します．

Q

濃口しょうゆと淡口しょうゆの特長を理解しま
す．

Ａ

濃口しょうゆと淡口しょうゆの使い分け

㉚しょうゆ
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