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1 ．本研修会の経緯

　栄養教諭は学校給食における衛生管理責任者
としての職務を果たすためにHACCP の基礎・
基本を学び、理解を深め、給食業務を適切にマ
ネジメントし安全な給食を児童・生徒らに提供
しなければならない。本研究所では2014～2019
年度まで 6年間、愛知県総合教育センターより
依頼を受け「愛知県教栄養教諭 5年経験者研修」
のプログラムを共催してきた。「HACCP の考
え方に基づいた衛生管理」をテーマにした研修
には毎年20名前後の栄養教諭が参加し、講義、
演習、実習室見学含め約 3時間のプログラムを
行った。しかし、2020年度はコロナ禍により直
前に中止となり教材資料を参加者に提供するの
みとなった。
　2021年度は研修名称が「中堅栄養教諭資質向
上研修【前期】」に代わったが同プログラムが継
続開催されることとなった。改正食品衛生法に
よって2021年 6 月より「HACCP の制度化（義
務化）」が完全施行となり、すべての食品事業
者はHACCPに沿った衛生管理を行うこととな
り、これまでのプログラムを一新することとし
た。

2 ．研修概要

研 修 日 時：2021年 8 月 6 日（金）
　　　　　　13：10～16：30
研 修 会 場：611給食経営管理実習室
研 修 名 称：�2021年度は「中堅栄養教諭資質向

上研修【前期】」
研修テーマ：�「HACCPの考え方に基づいた衛生

管理の実践」

研修参加者：愛知県栄養教諭19名
　　　　　　�（小学校10人、中学校 4人、特別支

援学校 5人）
講　　　師：名古屋学芸大学　教授　岸本満

　HACCP について学ぶ初級者の研修は一般的
には 1～ 3日間実施されることが多い。しかし
栄養教諭は日々の給食業務でHACCPの考え方
を取り入れた衛生管理を実践しており、基礎・
基本は理解している。そこで、HACCP に基づ
く衛生管理を行うための「食品安全マネジメン
ト：Food�Safety�Management」を中心に講義内
容を構成した。研修タイトルもHACCPを実践
するためのマネジメント（管理・運営）という意
味を加えて「HACCP の考え方に基づいた衛生
管理の実践」に変更した。また、従前と同様に
管理栄養学部の給食経営管理実習室を見学して
いただいた。実習室は ISO22000食品安全マネ
ジメントシステムが認証、登録された施設であ
る。見学後は栄養教諭志望の学生らが実習室で
調理したスウィーツ 2品を試食、学生らと交流
していただいた。後半は「衛生管理で棚上げし
ていること・あとまわしにしていること」をテー
マに、講師（岸本満）がファシリテーターとな
り全体討論を行った。

3 ．講義　13：10～14：10

講義タイトル：�「HACCPの考え方に基づいた衛
生管理の実践」

内容：
　�1 ．HACCPの柔軟性を理解しましょう。
　 2．食品安全マネジメントレベルをチェック。
　 3．食品安全マネジメントに必要な知識。
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　 4．各種食品安全マネジメントシステムの概要。
　 5．ISOマネジメントシステムの 7原則。
　 6．ISO22000：2018規格にみる 2つのPDCA。
　 7．ISO22000：2018規格要求事項 4～10。
　（講義で使用したテキストは資料 1参照）

4 ．全体討論　14：40～16：30

　密にならないようにグループワークを避け全
員で討論した。討論のテーマは「衛生管理で棚
上げしていること・あとまわしにしてること」
で、事前に各自で討論のテーマを考えてくるよ
うに案内した。
　衛生管理活動で　困っていること　もやもや
していること　ひやひやしていること、日々の
仕事の中でついつい先延ばしにしている課題、
いつか誰かに聞こうとかな　誰か解決してくれ
ないかな　と思っていることを発表していただ
き、講師がファシリテーター役で進行しそれぞ
れの課題の解決策、改善策を話し合った。討論
のテーマを考える際のキーワード（以下）は事
前に提示した。

5 S／HACCP／PDCA／PRPs（一般的衛生
管理）／アレルゲン管理／コミュニケーショ
ン／チェックリスト／トレーサビリティ／
ヒヤリハット／フローチャート／マニュア
ル／マネジメントシステムの導入／力量評
価／リスクマネジメント／リーダーの資質
やコミットメント（約束）／意識向上／異物
混入対策／改善活動／環境の点検・整備／危
機管理・緊急事態への対応／機器・機械・器具
の点検整備／健康管理／検証活動／個人衛
生管理／従事者教育／情報収集／食品安全
リスクの把握／清浄度検査／内部監査　/微
生物検査／標準化／文書管理／法的規制や
基準の理解／防虫・防鼠／他

5 ．研修受講者の感想～「振返りシート」より～

（ 1）印象に残った内容
◦危害を認知することが大切。食品業界の回収
状況、事故情報を常にチェックしているか？

◦栄養教諭等は、常に外部の情報を収集すべき
である。

◦HACCPは柔軟である。
◦食品安全マネジメントシステム
◦調理室の見学がよかった。複雑な部屋の配置
だったが、人・もの・器具や食器の流れが衛生
的だった。いろんな見方で解決していくこ
と、コミュニケーション力の大切さを感じ
た。

◦食品危害リスクの認識で、食品業界や事故情
報など、外部の情報についても常に確認する
必要があること。

◦食品安全マネジメントについて
◦HACCPは柔軟にとらえればよいということ
が分かりました。実習室を見学でき、現在単
独調理場を新しく建設予定のため、とても参
考になりました。

◦理想的な調理室の仕様を実際に見ることがで
き、大変参考になった。

◦食品安全マネジメントレベルのチェックを
し、マネジメント力を上げていく必要があ
る。

◦食品安全マネジメントレベルチェックで、で
きていないところがあると感じた。文書化す
ることが大切であると感じた。

◦HACCPの考え方と食品安全マネジメントに
ついて、必要な知識マネジメントとは、方針
及び目標を定め、「文書化」する、という言葉
が頭に残りました。全体討論はとても参考に
なりました。

◦衛生管理を徹底した設備を見せていただきあ
りがとうございました。実習だけで済んでし
まうのはもったいないくらいです。いろいろ
な課題をみなさんと解決できてよかったで
す。

◦HACCPは、きっちりと記録を残すものだと
思っていたが、柔軟でよいことに驚いた。き
れいな給食室はとてもうらやましく、新しい
給食室になる時に要望は伝えようと思った。

◦HACCPは柔軟に理解する、ということを教
えていただきました。今後はHACCPの考え
方が衛生監視でも重要と聞いたので、勉強し
たいです。
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◦全員討論では、問題に対してさまざまな意見
が出て、いろんな角度から問題をとらえるこ
とができました。自分だけで考えるのではな
く、多くの方に相談することも大事だと感じ
ました。（知恵を出し合うことが大事）
◦高い衛生意識をもってPDCAを継続、持続し
て、常によりよいHACCPを目指していくこ
との大切さを再確認できました。最新の実習
室の機械類と学生さんの手作りスイーツのお
もてなしも印象に残りました。

（ 2）実践しようと決意した事柄
◆食に関する情報については、日々気づいた時
には見ていたが、アンテナを張って情報の収
集をしたり、チェックしていきたい。
◆事故を発生させないために食品に潜む食品危
害リスクを理解し、それらを低減させるため
に仕組み、方針、目標をしっかりと定めてい
きたい。
◆HACCPを学び直す。
◆食品危害リスクを理解し、それらを低減して
いくための仕組みをつくるため、学んだこと
を調理員さんたちに伝えたい。皆が意識を持
てるように。
◆仕上げた後の温度管理に気を付ける。基準の
根拠を理解し、こだわりすぎず解釈していき
たい。食の情報を常に認知しておくこと。
◆給食に関係する職員全体で、食品安全マネジ
メントの考えを共有していきたい。
◆「食品安全マネジメントレベルをチェック」
の項目で、 2．一般衛生管理による食品安全
マネジメント①～④について、きちんと説明
ができるよう、学び直し、整理したい。
◆改めて、衛生管理基準やマニュアルを読み直
し、調理場の危機管理や衛生のポイントを見
直していきたいと思いました。
◆討論することでいろいろな意見を聞くことが
できたので、課題を自分 1人で解決しようと
するのではなく、現場の調理員さんと一緒に
話し合っていこうと思いました。
◆マネジメントレベルチェックで分からないこ
とや、できていないところを、職場に戻り、
再確認し、衛生管理を進めていきたい。
◆文書化することと、マニュアルを定期的に見

直すことが必要だと感じた。スモールステッ
プで行うとスムーズにできると感じた。現場
の人と気づいたことを話し合う機会をもつ。

◆全体討議で出たことを本校でも見直そうと思
う。食品安全マネジメントに必要な知識につ
いて、もっと学ぼうと思った。

◆文書化することは、意識しようと思っている
のですが、ついついおろそかになってしまい
がちになっていました。一度見直ししたいと
思います。

◆食品に関する外部情報を入手、認知すること
は少なかったので、アンテナを高くしたいと
思いました。施設長（校長）や市へ説明がしっ
かりできるように日頃から食品安全マネジメ
ントを意識していきたい。

◆全体討論で、他市町の悩んでいることや、そ
れに対するアドバイスを聞くことができ、共
感したり、自分ならどうするか考えることが
できたので、自分の学校の問題点について
も、調理員や他の栄養教諭の先生と話し合い
たい。

◆衛生についてのもやもやがあったら、検査を
活用してデータを取ること。

◆今抱えている自センターの問題に対して、ど
のような対応ができるのか、周りの方の意見
も参考にしつつ、考えていきたい。

◆古い給食施設だからとか、食数が多いからで
きないとあきらめていた衛生管理の面をいろ
いろな角度から改善していきたいと決意しま
した。

研修会場風景
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