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	 福島県教育庁健康教育課
課長　佐　藤　文　男

　例年この時期の週末は、田
植えの準備や畑仕事に追われ

ています。「農」の営みは、奥が深く、毎年自分の
思い通りに育てることができず苦労しているところ
ですが、命あるものをよりよく育てようとする取り

組みは、人作りに共通していると思う。３月まで会
農の校長として、「うまくいかなかったとしてもそ
れは失敗ではなく、学びである。高校生にとって失
敗とは、何もしないこと、あきらめること、だから
いろんな事に挑戦しなさい。」と伝えてきました。
今、子どもたちの健康課題解決の為に必要な事は何
なのか考えているところですが、今後、課員のみな
さんと立ち「止」まって考え、決める「一」つの選
択は、解決に向けた「正」しい事であると信じ、挑
戦していきたいと思っています。

給食から生まれる
コミュニケーション
	 福島県教育庁健康教育課

主幹　佐　藤　隆　宏
　「学校給食」はその味以上に、
友だちとの連帯感や信頼意識

を高めるのに大きな意味を持ち、「同じ釜の飯を食
う」という言葉があるとおり、同じ食事をすること
で友だちとの間柄やコミュニケーションが一気に深

まった気がします。「給食」の一番の魅力は、日替
わりでメニューが変わるバリエーションの豊富さに
あり、子供時代に様々な料理を経験することで、大
人になる過程で「味覚や嗜好を形成する場」となっ
てきました。さらに、成長期における「栄養補給」
や「苦手の克服」、集団生活における「食事のマナー」
など、たかが「給食」とはいえ、「食」を通じて学
んだことはとても多かったと改めて実感させられま
す。いわば、「給食の味」は、日本人の食育の原点
であると言えるのではないでしょうか。

※給食会で取扱う精米は、平成２８年４月精米加工分から玄米の放射性物質全袋検査に加え、精米の全袋検査も実施しています。
※精米工場施設の見学をご希望の方は、当会業務課までご連絡ください。

「関係者専用ページ」のご案内当会ホームページ内

　なお、本ページへのアクセスには、ユーザー名（ID）とパスワードが必要です。
　平成27年11月６日付け27学給第408号で、学校給食関係の皆様に対しましてお知ら
せしております。ご不明の場合は、当会総務課までお問い合わせ願います。�（総務課）

　当会ホームページには、関係者の方々にお知らせしたい次の内容を
掲載しております。

◦
◦
◦
◦

一般食品

◦
◦基本食品

◦食品安全衛生管理室

お ら知 せ
令和元年度版
貸出教材リストをホームページに掲載

夏期休業のお知らせ

　今年５月に、県内の全ての学校給食実施校、関係機関等に
配布いたしました標記令和元年度版貸出教材リストを当会
ホームページにも掲載いたしますので、ご入用の際にはダウ
ンロードの上、ご活用願います。� （総務課）

　今般の労働基準法改正に伴い、当会では お盆期間の３日間を
閉庁 とさせていただくこととしました。今年度は ８月13日㈫
から15日㈭が閉庁 となりますのでお知らせいたします。
　ご不便をお掛けいたしますが、この期間を含め前後のご用
件につきましてはお早めにご連絡いただくなど、ご理解とご
協力のほどよろしくお願い申し上げます。� （総務課）

今年度より新たに着任され、お世話になる方々からご寄稿いただきました。

次頁に続く
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食育の推進を目指して

	 県教育庁健康教育課
	 　指導主事

志　賀　敦　子
　４月より、教育庁健康教育

課に着任いたしました。約２ヶ月経ちましたが、給
食センターでの調理員さん達との業務や、学校での
子どもたちと授業等を時々思い出しています。

　会津で生まれ・いわきに嫁ぎ・中通りで勤務をし
ており、福島県のことはなんとなくわかっていたよ
うに思っていましたが、平成27・28年度給食会様発
行の調査報告書編集委員としてお世話になり、改め
て福島県の食文化のすばらしさを知ることができま
した。今後も関係者の皆様と共に、食文化の継承も
含めた「未来を担う健康でたくましいふくしまっ子
の育成」をめざして食育の推進に取り組んでまいり
たいと思います。どうぞご協力、ご支援のほどよろ
しくお願いいたします。

学校給食

	 福島県教育庁健康教育課
	 　主任栄養技師

　根　本　真紀子
　大人になった今でも、「給食」

という言葉を聞くとワクワクする気持ちになりま
す。
　小中学生の頃、毎月配布される献立表をみて、給

食を楽しみにしていたことを思い出します。
　給食を楽しみに思う気持ちは、現代の子どもたち
も変わらないと思いますが、栄養のバランスがよい、
おいしい給食を食べるまでには、栄養教諭・学校栄
養職員の先生や調理スタッフ、学校給食会をはじめ
とする食品関係者の皆さんの多大なる努力があるこ
とを理解し、感謝の気持ちをもって食べてほしいと
思うとともに、毎日食べている給食が、将来の食生
活につながる“食の基本形”であることを学んでほ
しいと思います。

楽しい時間

福島県教育庁健康教育課
副主査　小　澤　　潤

　2019年４月から教育庁健康
教育課に配属されました。昨

年度まで所属していた産業廃棄物課との様々な違い
に戸惑いながら過ごしています。
　給食について具体的なエピソードについては思い

出せませんが、小学校の昼食の時間はクラスメイト
と一緒に美味しい食事を食べながら過ごした楽しい
時間だったと思います。
　現所属になり、かつて当たり前のように食べてい
た給食が、様々な人の活動によって支えられている
ことを実感するとともに、私たちが感じた楽しい時
間を今の子どもたちが過ごせるよう、安全・安心な
給食の提供の一助となるように努めていきたいと思
いますのでよろしくお願いします。

給食の思い出

福島県教育庁健康教育課
主事　阿　部　真　也

　今年４月の異動により健康
教育課での勤務となり、学校

給食モニタリング事業の業務担当をしています。ど
うぞよろしくお願いします。
　趣味はマラソンやカラオケ。マラソンの方は福島

県内の市民マラソン大会に年４～５回ほど出場して
います。
　給食での思い出は私がまだ小学生だったころ、朝、
冷蔵庫に貼ってある献立表を見たとき、その日の給
食が自分の好物（カレーやソフト麺、ゆかりご飯な
どが好きでした）とういうことだけで気分が弾み、
午前中の授業が楽しくなってしまうほど、学校給食
が自分にとって大事なものでした。
　児童・生徒が安心して給食を食べられるよう業務
に精一杯取り組んで参りたいと思います。
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　文部科学省が公表している資料によりますと、学校給食における食中毒事故の原因として、最も多いノロ
ウイルスについで２番目に多いのが赤身の魚に含まれるヒスタミンによる食中毒となっています。
　本学校給食会だより（平成30年４月号第392号）でも検査の説明などお知らせしておりますが、原料魚体
の鮮度、製品の流通過程における品質劣化等、年間を通じて食中毒の発生原因となりうるヒスタミンに着目
し、当会では平成28年度から、皆様方に提供している冷凍魚製品についてヒスタミン濃度を測定して、安全
性を確認してまいりましたので、その検査実施状況等をお知らせします。

　なお、当会では今後も安全・安心な食品を皆様方に提供するため、本検査に加え、放射性物質検査、細菌
検査、残留農薬検査等も引き続き実施してまいりますので、今後とも当会取扱食品の一層のご利用をお願い
いたします。

　当会が皆様方に提供している冷凍赤身魚全品目に
ついて、３年間を掛けて206検体（反復検査を含む）
のヒスタミン濃度の検査を実施した結果、全てが
40ppm 以下であることを確認しています。この値
はコーデックス委員会等の定める基準値（ヒスタミ
ン濃度が20㎎／100ｇ（200ppm）を超えないこと）
を大幅に下回る濃度でありますので、皆様方には当
会の提供する魚を安心してご利用いただけるものと
考えております。

【検査実施合計件数】

　アミノ酸であるヒスチジンから合成されるアミン
の一種です。赤身魚（マグロ、サンマ、カツオ、ア
ジ、サバなど）などヒスチジンが多く含まれる食品
が、ヒスタミン生成菌に汚染された場合に、ヒスタ
ミンが生成されます。

　ヒスタミン生成菌に赤身魚が汚染されている場
合、食品の製造加工時や輸送中、調理場等での保存
時の温度管理の不備により、ヒスタミン生成菌が増
殖して、多量のヒスタミンが生成されます。
　ヒスタミンは熱に強く、一度生成されると、通常
の加熱調理では分解されずに魚肉内に残ります。そ
のため、ヒスタミンに汚染された魚や、その加工食
品を摂取することによってアレルギー様症状（30分

～60分ぐらいで顔面、特に口の周りや耳たぶが紅潮
し、頭痛、じんま疹、発熱などの症状を呈します。
たいていは、６時間～10時間で回復）が引き起こさ
れることがあります。これを食品衛生学上、アレル
ギー様食中毒（ヒスタミン中毒）と呼んでいます。

　当会では「チェックカラーヒスタミン」（キッコー
マンバイオケミファ株式会社）という検査キットを
用いて検査しています。検査する魚をミンチ状にし
てその１ｇを希釈液に加え、加熱、冷却、ろ過、試
薬添加等の工程を経て、最後に吸光度計を用いて濃
度を測定します。

　我が国では基準値は設定されていませんが、コー
デックス委員会（国際規格）及び欧米の基準値では、
概ね100ppm～200ppmに設定されています。

製品（切り身・加工品） 検査数
さば 41
さんま 34
あじ 31
いわし 26
まぐろ 16
さわら 14
かつお ８
いなだ ７
にしん ５
わかさぎ ５

製品（切り身・加工品） 検査数
つみれ ４
煮干し ４
かじきまぐろ ２
ちりめん ２
ぶり ３
赤魚 １
魚肉ねり製品 １
小魚（乾物） １
ほっけ １
合　計 206

当会取扱い魚製品の
ヒスタミン検査結果について� −食品安全衛生管理室−

❶　平成28年度～30年度の検査実施状況

❹　ヒスタミン検査の方法はどのようなもの？

❺　ヒスタミン濃度の基準値はあるの？

❷　ヒスタミンとはどのような物質か？

❸　ヒスタミン中毒（アレルギー様食中毒）
とはどのようなもの？
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　去る４月26日㈮、食品衛生管理アドバ
イザー及び食育推進支援員に対する委嘱
状交付と今年度の事業活動について合同
打合会議を開催しました。
　平成27年度に食品安全衛生管理室を設
置し、食品衛生管理の専門家（獣医師・
HACCP 普及指導員）１名が室長として
常勤しているほか、食品衛生監視員等経

験者である齋藤榮、佐藤哲哉及び矢口弘
子の３名を食品衛生管理アドバイザーと
して再委嘱し、委託加工事業者への指導
等、食品衛生管理の強化を更に図ってま
いります。
　また、同様に平成28年度に導入した食
育推進支援員制度に基づき、県内の栄養
教諭退職者：橋本律子、簱野梨恵子、鈴

木百代（再）、松谷祐子、
大友静枝（再）の５名を食

育推進支援員として委嘱し、当会が行う
食育活動や食育事業への助言や提言、市
町村や学校等への食育支援を行ってまい
ります。
　市町村における衛生管理及び食育に関
する研修会等の講師依頼なども受け付け
ておりますので、派遣希望がございまし
たら、当会までご連絡くださるようよろ
しくお願いいたします。

（総務課・食品安全衛生管理室）

お薦め冷凍魚切身のご案内 !!

食品衛生管理アドバイザー及び食育推進支援員を派遣します !!

　夏場は外気温が高くなり、
　　チルドの魚は温度が心配……� そんな時にはぜひ“冷凍”の魚切身をご使用ください！
　冷凍のまま並べて焼いていただくだけでふっくら美味しい焼き魚になります。試し焼きサンプルだけでもお気軽にお申し付けくだ
さい。今回は当会でも特に人気の切身をご案内します！� ※当会では、ヒスタミン検査（本誌３頁に掲載）も併わせて行っております。

冷凍 さば昆布醤油干し

40g  50g
含有アレルゲン：さば、小麦、大豆
コンタミネーション：りんご、鮭、いか、ごま
　脂ののったノルウェー鯖を工場秘伝の昆布
醤油たれに漬け、冷風乾燥で旨みを凝縮した
一品です。暑くて食欲が落ちる時期でもご飯
が進む味付けです！

　食品コード：40g 310406、50g 310407　
　通年取扱品　

冷凍 さわらごま味噌漬け

40g  50g
含有アレルゲン：小麦、大豆、ごま
コンタミネーション：りんご、さば、鮭、いか
　工場特製の味噌ダレはさわらと相性が抜群
の味付けとなっており、たれにごまをプラス
することでより風味良く仕上げました。

　食品コード：40g 310896、 50g 310897　
　通年取扱品　

冷凍 あじ塩麹漬け

40g  50g
含有アレルゲン：なし
コンタミネーション：小麦、えび、いか、鮭、さば、ごま
　ニュージランド産の真あじを塩麹に漬け込みました。
麹の効果で身質はしっとり柔らかくなり、臭みも無くな
ります。工場では、一つ一つ丁寧に漬け込み、麹を落と
してから冷凍しているため、焼き上がりもキレイです！

　食品コード：40g 310066、 50g 310068　
　通年取扱品　

※給食会で取扱う精米は、平成２８年４月精米加工分から玄米の放射性物質全袋検査に加え、精米の全袋検査も実施しています。
※精米工場施設の見学をご希望の方は、当会業務課までご連絡ください。

7月の行事予定
日（曜日） 行　　事　　名 主　催 場　所

３㈬ 県研究会栄養士部会・全学栄福島県支部役
員会

県 研 究 会
栄養士部会 郡 山 市

９㈫ 第２回学校給食の手引き作成委員会ワーキ
ンググループ検討会

県教育委員会
県学校給食会 県学校給食会

13㈯ 第１回自主研修会 全 学 栄
福島県支部 郡 山 市

22㈪ 県研究会栄養士部会いわき方部料理講習会 県研究会栄養
士 部 会 い わ き 市

23㈫ 学校給食調理員衛生講習会 県学校給食会 県学校給食会

24㈬
県研究会栄養士部会会津方部第１回研修会 県 研 究 会

栄養士部会 会津若松市

県研究会栄養士部会南会津方部学校給食
講習会

県 研 究 会
栄養士部会 南 会 津 町

24㈬・25㈭ 学校給食用パン講習会 県学校給食会 県内２方部

25㈭
県研究会栄養士部会県中方部調理実習 県 研 究 会

栄養士部会 平 田 村

県研究会栄養士部会相双方部調理講習会 県 研 究 会
栄養士部会 南 相 馬 市

26㈮ 栄養教諭・学校栄養職員調理技術講習会 県学校給食会 県学校給食会

30㈫ 県研究会栄養士部会研修会 県 研 究 会
栄養士部会 郡 山 市

31㈬・１㈭ 栄養教諭等衛生講習会 県学校給食会 県学校給食会

お ら知 せ
令和元年度 学校給食用パン講習会を開催いたします !!

　学校給食用パン講習会を、
来る７月24日㈬に会津若松市
で、25日㈭に白河市で開催しま
す。（左表に記載のとおり）�
　日ごろ食べている給食用パン
の製造工程等を見学できる貴

重な機会であります。�
　参加申込み等につきまして
は、追って開催地区の関係者の
方々にお知らせしますので、是
非ご参加のご検討をよろしくお
願いします。� （業務課）

令和元年度 学校給食用パン品質調査会を開催いたします。
　今年度の学校給食用パン品
質調査会は、10月11日㈮と18日
㈮に開催します。今年度は、
「コッペパン」が対象です。なお、

試料採取校等につきましては、
追ってお知らせいたしますの
で、ご協力のほどよろしくお願
いします。� （業務課）

　梅雨入りの季節は、気温や湿度が高まり食中毒が
心配される時期になります。
　当会も食品を取扱う者として衛生管理にはより一
層気を引き締めて対応してまいりたいと思います。
　また、お忙しい中、ご寄稿いただきました皆様に
厚く御礼申し上げます。

（業務課　主事　川上寛恭）
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