
給食管理・衛生管理

第3章



確かにそうかもしれません…

介護保険施設に勤務する管理栄養士の業務は

ですが、給食管理を委託していても、食事に
関する事故が発生した場合、最終的な責任は
施設に勤務する管理栄養士、そして施設長が
負うことになります
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Ⅰ 献立表



1. 予定献立表
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2. 実施献立表



3. 掲示献立表



Ⅱ 発注



1. 発注数を確認する
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2. 発注数の計算例
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施設側が発注をしている場合
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委託側で発注をしている場合
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再度注意！
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Ⅲ 検食



1. 検食の根拠

検食には２つの意味があります
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Ⅳ 衛生管理
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https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/kenkou_
iryou/shokuhin/kigu/index_00012.html



出典：名古屋市保健所・保健センター「GO!GO! HACCP!!～HACCPの考え方を取り入れた衛生管理の制度化～」



出典：名古屋市保健所・保健センター「GO!GO! HACCP!!～HACCPの考え方を取り入れた衛生管理の制度化～」
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小規模介護保険関係施設における食品衛生の基本方針について（通知）
（令和３年１０月４日介護保険課長通知）

小規模障害者施設における食品衛生の基本方針について（通知）
（令和３年11月１９日障害者支援課長通知）

施設で衛生管理計画を作成・実行するにあたっての注意点

•

以下の場合は食品衛生法の規定の対象施設です

•

•
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ユニット等で調理業務に従事する介護職員等の
検便実施の目安について

根拠通知

別添：「営業者が実施する自主検査等の目安」より



◎食中毒予防の３原則
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◎食中毒警報

◎ノロウイルス食中毒注意報・警報



。

◎手洗いの方法



• 栄養管理の実践は、給食管理の知識が
あってこそ成り立つ

• HACCPに沿った衛生管理を実施する
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