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3　給食提供－調理作業

⑴　実施献立・調理手順等の確認
　対応食の調理にあたっては、必ず作業工程表（資料1）を作成し、いつ、誰が、何に気をつけて作業す
るかを事前の打ち合わせで確認します。
　作業工程表等の帳票は、対応食用のものを別に作成せず、1枚で一般食・対応食に係る作業を確認でき
るようにします。

【確認項目】
●対応が必要な児童生徒及び出欠状況
●除去、代替する食品と献立
●調理の担当者
●調理の手順
●使用する器具
●取り分けるときは、そのタイミング

⑵　対応食の調理手順

①　検　収
　複数の検収担当者が、使用する食材や調味料を確認し、記録します。
　共同調理場方式等で、納入業者から受配校に直接納品される場合についても、学校ごとに検収責任者
をあらかじめ決め、確実に検収します。

　【確認項目】
●納品された食材が発注した食材であるか。
●加工食品等は業者から取り寄せた詳細な原材料配合表と同じ食品か。

②　調理作業
●対応食担当者は他の調理作業と違う色のエプロンを着用するなどします。
●作業は調理指示書、作業工程表、作業動線図に基づいて行います。
●混入を防ぐには、区画された部屋や専用スペースで作業を行います。
●一般食の調理の途中で、原因食材を入れる前に途中で取り分ける場合は、対応食担当者が原因食材の
混入がないことを確認してから取り分けます。
●事前に決められた確認箇所で、事前に決められた方法での確認を徹底します。
●学校給食衛生管理基準に基づき、調理中の温度確認及び記録を保管するほか、保存食の採取と検食を
行います。

⑶　調理済み食品の管理

①　アレルギー原因食品の混入防止
　調理後に原因物質の混入や取り違えが起きないよう管理します。
●材料表、調理指示書をもとに誤調理がないか複数の調理員でチェックします。
●対応食の個人容器は、料理別の耐熱容器を使用することが望まれ、学年組氏名を明記します。また、
トレーの色を変えて用意するなど誤配、誤食の防止に努めます。
●学校名、学年、組、児童生徒氏名、献立名と除去等の内容を記載したラベル等をつけ、誤配を防ぎます。
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②　配送・配膳

単独調理場方式
　配膳は複数人で確認を行います。

共同調理場方式
●わかりやすい表示を心がけ、誤配送を防ぎます。
●コンテナに入れる作業は複数の調理員等でダブルチェックします。
●受配校との連携を密にして、受け取りの確認を誰がどのタイミングで行うのか事前に決めておきます。

⑷　適時チェック作業
　決められたチェック箇所、タイミングで、決められた方法（ダブルチェック、指さし・声だし等）で確
認し、記録に残します。

⑸　実施における問題の報告
　事故及びヒヤリハットも含めて、すべての問題点を食物アレルギー対応委員会に報告し、定期的に施設
ごとの対応方法の評価、検討を行います。

（調理員）
　・調理作業中に起きた事故及びヒヤリハット事例を含めて、すべての問題点を報告します。
（学級担任）
　・喫食等の状況や事故及びヒヤリハット事例を含めて、すべての問題点を報告します。
（栄養教諭等）
　・対応を必要とする児童生徒の学級を訪問して実態把握や個別指導に努めます。
（食物アレルギー対応委員会）
　・問題点の検討及び見直しを行います。

⑹　児童生徒や保護者との連携
　食物アレルギーを有する児童生徒の重症度や保護者の不安に応じて、定期的又は適時に保護者と面談を
行い、情報共有・連絡強化を図ります。
　児童生徒の思いにも耳を傾け、対応に生かします。

4　教室での対応
　アレルギー対応食について、原材料がわかる統一した献立表で確認する方法や、対応食と一般食との違い
を監督者及び児童生徒本人が確認する方法を具体的に決めます。
　また、日々の繰り返しの中で、確認作業が形骸化しないよう注意します。給食の時間中の誤食が起きない
ようルールを決める等の配慮を行います。

　　◆献立内容の確認　　　　◆給食当番の役割
　　◆配膳時の注意　　　　　◆おかわり等を含む喫食時の注意
　　◆片付け時の注意　　　　◆交流給食などの注意
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■ 献立作成のイメージ図
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市町村教育委員会学校給食運営方針
● 献立の作成方針　　● 物資の選定方針　　● 食物アレルギー対応方針　等

アレルギー対応委員会　　アレルギー対応方針決定

献 立 作 成 委 員 会　　献立の作成方針決定

物 資 選 定 委 員 会　　物資選定の方針決定

食物アレルギー
対 応 委 員 会

献立作成委員会
献立における食物アレルギー対応の基本方針作成

物資選定委員会
原因食物の使用における基本方針作成

献立作成

①教育計画
②食に関する指導の全体計画
③食に関する指導の年間計画
④給食指導年間計画
⑤「個別の取組プラン」

①献立検討
②学校給食摂取基準の検討
③個別相談指導

①摂取量の把握
②嗜好調査
③食に関する調査
④身体状況の把握

①給与量の決定
②献立の決定（「個別の取組プラン」）
③学校給食衛生管理基準

【委員構成例と主たる役割例】
◎委員長　校長（対応の総括責任者）
○委員
　●教頭（校長補佐、指示伝達、外部対応）※校長不在時は代行
　●教務主任・主幹教諭（教頭補佐、校内連絡、指示伝達、外部対応）
　●養護教諭（実態把握、主治医や学校医との連携、事故防止）
　●栄養教諭等（献立作成、調理指示、給食管理、事故防止）
　●保健主事（教務主任、主幹教諭、養護教諭、栄養教諭等の補佐）
　●給食主任（栄養教諭等の補佐、各学級における給食時間の共通指導徹底）
　●関係学級担任・学年主任（安全な給食運営、保護者連携、事故防止）

　※各委員は相互に緊密な情報交換並びに連携を図ります
　※必要に応じて委員会に共同調理場長、市町村教育委員会担当者、
　　学校医、調理員代表等を加えます

（委員構成例）
○校長
○栄養教諭等
○給食主任
○保護者代表
○（共同調理場長）
○その他必要な関係者　等

Plan Action
Check

献立作成に必要なもの

Plan

給食提供に必要なこと

改善のために必要なこと
評価のために必要なこと

①給食の提供
②給食時間を中心とした食に関する指導

Do

給食の提供
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■ 食物アレルギー対応食に係る確認の流れイメージ図

⑴　献立作成
○献立作成委員会で決定した方針をもとに作成
・加工食品等の場合は詳細な成分表
・物資選定委員会で決定した方針をもとに使用する食
材を決定

⑵　発注書作成
○物資選定委員会で決定した方針をもとに作成
・加工食品等の場合は詳細な成分表で確認したメー
カー・規格のものであるか

・アレルギー対応食の調理に必要な数量であるか

⑶　検　　収
・発注書で発注したアレルギー対応食品であるか
（配合・規格・数量）

⑷　調　　理
・調理指示書、作業工程表、作業動線図に基づいた作
業が行われているか

⑸　保存食採取
・調理を行った対応食は50ｇの保存食を採取したか

⑹　検　　食
・対応食は検食を行ったか
・対応食に原因食品は含まれていないか

⑺　配膳・配送
・対応が必要な学級へ確実に配膳できているか
・除去や代替品に間違いはないか

⑻　配　膳　室
・対応が必要な学級へ確実に配膳できているか
＊当該学級の担任等へ確実に手渡す

⑼　教室での配膳
・対応が必要な児童生徒に、対応した給食が確実に届
けられているか

⑽　喫　食　中
・対応が必要な児童生徒は、対応した給食を確実に食
べているか

⑾　給食後（昼休み等）
・食後の体調不良はないか

担　当 対応内容 確　認

栄養教諭等

栄養教諭等

調理員

調理員

栄養教諭等

調理員

栄養教諭等

調理員

調理員

調理員

調理員

管理職

管理職

管理職

担 任 等

担 任 等

担 任 等

担 任 等

介助員等

介助員等

校内の全教職員

栄養教諭等

管理職

管理職

栄養教諭等

調理員

栄養教諭等

調理員

献立予定表
起案

起案
発注書

発注書
検収簿
納品書

調理指示書
作業工程表
作業動線図
＊複数の調理員による確認

保存食記録簿

検食簿
詳細な献立表

調理指示書
配膳確認書

配膳確認書


