
　

細菌の検査

保存料の検査 塩分の測定

検査結果の記録

食品自主検査
　岡山県学校給食会では、年間１，２００検体、１０，０００項目を目標に、全取扱
物資の食品自主検査を実施し、安全を確認して安心の提供に努めています。

コンピュー
タシステム
により管理
されている
検査実施
状況を踏ま
え検体を選
定します

選定された
検体を倉
庫から抽出
します

品名、規格、表示等の確認を行います

検体を
一定の
分量に
測ります

検体を生
理食塩水
で希釈しま
す

検体を加工状態に適した倍率に希釈し
ます

希釈した検
体を培地に
塗ります

希釈した検
体に培地を
入れて混
ぜます

ふ卵器で
検体中の
菌を増やし
ます

一般細

大腸菌

O157

細菌検査・保
存料検査・塩
分測定等の結
果を記録し、
年2回検査結
果一覧表にま
とめます

３　検体の確認

検体を
粉砕し
生理食
塩水と
混合し
ます

１　検体の選定

２　検体の抽
出

４　検体の採取

５　重量
　　チェック

６　検体の希釈

７　検体の粉砕

８　検体の分注

９　培地て塗抹 10　培地の分注

11　培養

12　判定

１　検体の採
取

２　薬品の注入

３　成分の抽出

１　検体の採
取

２　検体の希釈

３　検体の粉砕

４　保存料の抽
出

５　保存料の有無
　　・含有量測定

４　塩分の測定

１個当たり
の重量を
チェックし
ます


