
精華町はおいしいものがいっぱい！ 

みんなでつくる、安全・安心な学校給食 

 
精華町立東光小学校 
栄養教諭 山内郁美 

https://illustimage.com/?dl=105
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・地域環境  関西文化学術研究都市 

・人口     約 ３７５００人 

・住宅開発が行われている 

・町立学校： ５小学校 ３中学校 

地域の概要 



精華町の給食について 

・小学校         ５校で実施 

・食数           ２５３０食 

・調理業務        直営自校方式 

・栄養教諭の配置   ３校 

 概要 



精華町学校給食委員会 

 学校給食のねらいは、学校給食法をはじめとす
る関係諸法令に基づき、成長期にある児童の心
身の健全な発達のために、栄養豊かな食事を提
供することにより、健康の保持増進や体位の向
上を図ると共に、好ましい食事のあり方や望まし
い食習慣を習得させ、人間関係を豊かにすること
にある。 
 本委員会は、そのねらいの達成に向けて、安全
に配慮し栄養のバランスが取れた食事の提供、
適切な給食指導及び施設改善等に努力する。 

① 方針 



安全で栄養等を配慮したおいしい給食内容の検討  

食育の推進  

職員研修の充実  

食物アレルギーや危機管理についての対応  

精華町学校給食委員会 

② 活動内容 

施設・設備の改善と充実 

地産地消の拡大  



組織図 教育委員会 

学校給食委員会 

評議委員 

理事会 

給食指導部会 献立作成部会 物資選定部会 

精華町学校給食委員会 



給食指導部会 献立作成部会 物資選定部会 

精華町学校給食委員会 

③ 専門部会 

教   頭 

給食主任 

養護教諭 

栄養教諭 

教   頭 

栄養教諭 

（給食主任） 

給食調理員 

教   頭 

栄養教諭 

給食調理員代表 

経理担当者 

ＰＴＡ代表 

教育委員会 



 献立作成においての留意点 
①主食、主菜、副菜、汁物の献立を基本とする。 

②たくさんの食材を使い、さまざまな調理法を行う。 

献立作成について 



スチームコンベクションオーブン 和え物用の野菜
は蒸してから冷却
します！ 

さまざまな調理法を行う 



①主食、主菜、副菜、汁物の献立を基本とする。 

②たくさんの食材を使い、さまざまな調理法を行う。 

 ③旬の食材を使い、季節感を出す。 

 ④地場産物の活用をする。 

⑤伝統食や行事食等を取り入れる。 

献立作成について 

 献立作成においての留意点 



伝統食や行事食を取り入れる 

 

  



①主食、主菜、副菜、汁物の献立を基本とする。 

②たくさんの食材を使い、さまざまな調理法を行う。 

③旬の食材を使い、季節感を出す。 

④地場産物の活用をする。 

⑤伝統食や行事食等を取り入れる。 

⑥塩分、油脂類を控える。 

 ⑦安全で手作りの給食を心がける。 

⑨食物アレルギーの考慮をする。 

⑧食育の日献立を取り入れる。 

献立作成について 

 献立作成においての留意点 



食物アレルギーを考慮した献立 

つなぎに卵を使用 
していないフライ 

小麦粉やバターを 
使用していない 
「きらきらカレー」 
米粉でとろみをつけ
ています。 



新献立は調理実習を行います 

 調理職員、栄養士、栄養教諭合同で実施
しています。 



「日本の味めぐり 
     ～郷土料理を食べよう」 
 

 食育の日献立の実施 

 
 

《ねらい》 

 郷土料理の大切さを見直すとともに伝
統的な食文化についての理解を深め、食
事や給食に対する興味や関心を高める。 

《実施時期》 
 毎月１９日（食育の日）の前後に実施 



佐賀県 おこもじご飯 
    つんきーだご汁 
    酢の物  

長野県 野沢菜ご飯 
    山賊焼き 
    高野豆腐のみそ汁 
     
      

京都府 さわらの西京焼き 
    水菜ののり風味和え 
    湯葉のお吸い物 

沖縄県 ゴーヤチャンプルー 
    アーサ汁 



食育ポスター 



  
 地産地消の活用 

「精華町はおいしいものがいっぱい！」 
 

《ねらい》 

 地産地消の推進と農業の活性化、子ど
もたちへの食育の推進、ふるさとの農業
や食文化を知る環境づくりを推進する。 

《実施時期》 
 毎月数回、地場産物を使用する 



 地産地消の活用 

 ４月 たけのこ 
 ５月 たまねぎ 
 ６月 青とうがらし・じゃがいも・たまねぎ 
 ７月 じゃがいも・たまねぎ 
 ９月 たまねぎ 
１０月 黒大豆枝豆・さつまいも 
１１月 さつまいも・みそ 
１２月 里いも・きゃべつ・白菜・大根・にんじん 
 １月 洛いも・水菜・大根・きゃべつ・白菜 
     にんじん 
 ２月 白菜・大根・にんじん・きゃべつ 
 







 ６年生による給食の献立作り 

「あなたも栄養士になってみよう！」 

《ねらい》 

 家庭科での献立作りの学習を通してつ
けた力をもとに、給食の献立を考え、学校
給食や食について興味関心を高める。 

《実施時期》 

 ２学期中に献立作成をして、３学期の
給食で実施 



授業風景 



6年生が考えた献立の 

調理実習   



児童の作品① 
 

 
 

精華台小学校 

テーマ：ポッカポカランチタイム 
 
○ご飯  ○牛乳 
○ピリ辛とり肉じゃが 
○ゆず入りハムサラダ 

おすすめポイント 

 ピリ辛で、体が温まる献立です。ゆずの
香りも食欲をそそります。 
  



児童の作品② 
 

 
 

精北小学校 

テーマ：昔ながらの塩さば 
 ○ご飯   ○牛乳 
○塩さば   
○添え野菜 
○みそ汁 

おすすめポイント 

 塩さばは昔ながらの味付けで、さば本
来の味わいを楽しめます。 
  



児童の作品③ 
 

 
 

川西小学校 
テーマ：体温まるカレー麺 
 ○カレーつけ麺 ○牛乳  
○ツナサラダ 
○りんごゼリー 
○牛乳 

おすすめポイント 

 みんなが楽しみにしているカレーうどん
を今までなかったつけ麺にしました。 
  



児童の作品④ 
 

 
 

東光小学校 

テーマ：ポテサラはさんでボリュームＵＰＵＰ 
                    ホットドッグ 
 
○コッペパン  ○牛乳 
○ウィンナー 
○ポテトサラダ 
○クリームシチュー 
 おすすめポイント 

 パンにウィンナー、ポテトサラダをはさん
で、サンドウィッチのようにしてみました。 
  



児童の作品⑤ 
 

 
 

山田荘小学校 

テーマ：かみかみご飯＆冬の果物 
 ○かみかみ五目ご飯  ○牛乳 
○昆布和え 
○みそ汁 
 

おすすめポイント 

 かみかみ献立にし、バランスよく、食べ
物の３つの働きが揃うよう考えました。 
  



６年生お楽しみ給食 



 レシピ集の配布 

 給食の人気レシピ（毎学期末） 



 レシピ集の配布 

 お弁当レシピ（３学期末 ６年生へ） 



 お祝いカード配布（入学・卒業） 



衛生管理について 

 栄養教諭の給食室訪問 

《ねらい》 

 各校の給食室の衛生管理を客観的に
見ることで、良い点や改善点を確認し、
今後の衛生管理につなげる。 
 
※所属校以外の学校を訪問する。   





衛生管理について 

 保健所による給食室の点検 

《ねらい》 

 保健所の立場から助言をいただき、今
後の衛生管理の改善につなげる。 
 
※ ＡＴＰ検査も実施する。 
    



衛生管理について 

 衛生研修会の実施 

《ねらい》 

 栄養教諭の給食室訪問、保健所の立
ち入り検査の結果等を精華町の調理従
事者へ伝え、今後の衛生管理や危機管
理の向上を図る。 

《実施時期》 
 夏休み期間 
  



精華町産業医より 
調理場における危機
管理について 

グループで調理場での危険
なことや、危険なことが起
こった時はどうするのかを
話し合いました。 



腰に効くストレッチを教
えてもらいました！ 



給食室訪問（衛生点検）の
結果から、改善点などの周
知徹底を行いました。 

保健所より、立ち入り検査
の結果や注意事項を聞き
ました。 



精華町におけるアレルギー対応 
     安全性を最優先 



①弁当を持参する 
 除去食対応給食以外は代替食のお弁当を 
 持参する。  

  
 
 
②除去食を提供する（現在は鶏卵のみ） 
 申請の原因食物を除いた学校給食を提供する。 

 

③飲用牛乳、パンの供給を停止する。  

  
 
 
④代替食の提供はしない。  

  
 
 



アレルギー献立表  



食物アレルギーの対応食の実施に向けて 

平成２８年度より除去食 本格実施 
 
・給食指導部会・献立作成部会で検討 
 

・夏季研究会ワークショップでの  
 問題点の話し合い 
 
 ・学校給食における食物アレルギー 
 対応の手引きの作成 
 



1 給食の提供方法 
児童本人が取りに行く、担任（担当者）が確認、チェック表
等による確認 

2 保護者との連携 
定期的な面談、情報共有、献立表のチェック 
自己管理能力の育成 

3 学校内の体制づくり 除去食提供の有無を確認、給食時の確認 

4 
教室内での注意事項
について 

おかわり時、原因食材の飛び散り、給食当番 

5 

他児童への指導につ
いて（アレルギーにつ
いての理解をさせる） 

誤配、原因食材の取扱い 

6 
除去食を提供する児童
の確認 

職員朝礼等での確認、給食室との連携 

7 教職員の役割確認 
提供時の責任者、給食室との連携、保護者との連携、学級
指導 

給食指導部会による検討 
 



献立作成部会による検討 

献立作成上の課題 

  

献立作成時の 
留意点 

（安全性を優先） 

除去食が重ならないようにする 

原因食材を使用しない調理法 
（卵なしフライ等） 

わかりやすい料理名 

原因食材の使用頻度 



給食調理上の課題 

1 物資内訳表について 除去する食材が明記されるシステムの導入 

2 作業工程表について 

普通食の表に対応食の作業工程についても明記 
いつ、どこで、誰が何に気をつけるか 
温度管理、保存食の採取 
取り分け時 

3 作業動線図について 
普通食の図に対応食の作業動線についても明記 
注意する場所、除去食材をわかりやすく明記 

4 記録簿について 温度管理、調理時間、保存食、検食 

5 調理員の配置について 
除去食のある日は午前中プラス１ 
エプロンの使い分け 等 

6 アレルギー用食器について 保温食器、色、柄を変える、等 

7 確認作業の方法について 
調理室内での作業確認(検収時、調理時、配食時等) 
ダブルチェック、声出し確認  等 

8 除去食の提供方法について 
トレーの色を変える、対象児童に直接手渡しする 
名札を付ける、確認表の作成 等 

9 食器返却保管方法について 
他同様ワゴンにのせる 
専用スペースで消毒保管 等 



夏季研究会のワークショップでの  
問題点の話し合い 



除去をする品目の決定 

町内５小学校の児童のアレルゲンとな
る食品を調査したところ、卵アレルギー
が多くみられたことと、調理する上で最
後に除くことが可能な卵を除去する品
目とした。 
 



 学校給食における 
 食物アレルギー 
 対応の手引きの作成 
 

 
  
 
 



【精華町における除去食の定義】 

◇ 調理の最終工程で除去できる 

◇ 調理せずそのまま提供できる 

◇ 別配缶で提供できる 

◇ ひとつの料理に複数除去する食材が 

   あった場合、対象児童全員が食べら 

   れる除去食を提供する。 



①保護者から、学校給食における食物アレル 

 ギー対応の依頼があること。 

 

○実施の基準 
（学校生活管理指導表の提出必須）  

②医師の診断により、原因食材の除去指示が 

  あること。 

③家庭でも除去食を摂食していること。 

④医師の診断期間に基づき、一定期間ごとの面 

  談の実施に理解があること。 

⑤医師の診断書等、実施負担に理解があること。 



保護者 

学校長 

教育委員会 

学校で対応を協議 

○実施までの流れ 
 

一覧表を作成 

職員全体への共通理解を図る 

申請書の提出 

申請書の写しを提出 



食物アレルギー対応食提供の流れ 
 
 
 ①学校給食除去食 

 申込書を提出して 

 もらう。 

現在は鶏卵のみ対応 
        

学校給食除去食申込書 

  
平成    年    月   日 

  東光小学校長様   

    

  実施日 平成 29年  10月 24日  （火）   

  献立名 高野豆腐の卵とじ を 

    

  
希望します   ・   希望しません 

  
※どちらかに○印をお願いします。   

    

  
学    年 年        組 

  

（ふ り が な） 
児 童 氏 名 

  

  

保 護 者 氏 名 

  

  

希望しない理由を 
ご記入ください。 

  
    

    

    

    

        



②食物アレルギー 

 除去食対象児童 

 一覧表を作成し 

 教育委員会に 

 報告する。 

 

                    

  食物アレルギー除去食対象児童一覧表   

  10月24日（火） 高野豆腐の卵とじ 平成  29年度    10月       

  ○○小学校   

  
  

ｴﾋﾟ 
ﾍﾟﾝ 

年組 氏名 卵     備考   

  
1 ○ ○年○組 ○○○○ ○         

  
2   ○年○組 ○○○○ ○         

  
3   ○年○組 ○○○○ ○         

  
4 ○ ○年○組 ○○○○ ○         

  
5 ○年○組 ○○○○ ○         

  
6 

  
○年○組 ○○○○ ○     

  
  

  
7                 

  
8                 

  
9                 

  
10                 

  
11                 

  
12                 

  
13                 

  

14                 

  
15                 

  
16                 

  
17                 

  
18                 

  
19                 

  
20                 

    

    

    

                    



③アレルギー除去食提供表を作成する。 

 【アレルギー除去食 提供表】 ○○小学校 

 平成２９年 １０月 ２４日   除去食品  鶏卵       献立名 高野豆腐の卵とじ                          

【給食室】 担当者 
  年組 氏名 盛り付け ワゴンへ 確認 返却 

1 ○年○組 ○○○○         

2 ○年○組 ○○○○         

3 ○年○組 ○○○○         

4 ○年○組 ○○○○         

5             

6             

    時間・温度 担当者 

□ 作業工程表、動線図を活用した打合わせをした     

□ 原因食品の混入、接触はない         

□ 温度確認をした          時   分   ℃   

□ 保存食を採取した       時   分   

□ 検食を職員室ワゴンにのせた(持っていった）   時   分   

□ 食器等の容器は専用スペースで消毒保管した       

□ 声出し確認をした           

校長 教頭 栄養教諭 担当 

        



④除去食提供日の工程表、動線表を確認 

 しながら、調理職員、栄養教諭で打ち合わ 

  せを行う。 

 

 

 



⑤除去食の調理について 



除去食を取った
あとに卵を入れ

ます 



  

  

卵除去食 
 

○年○組 ○○○○ 

たまごじょきょしょく 

 

⑥除去食カード 

除去食当日はクラスの黒
板に貼って、クラス全体
の共通理解を図ります。 

除去食の引き替え券
にもなります。 



                

  ※職員朝礼等で除去食対応の確認をすること！   

    

  日付 10 月 24 日 火 曜日 

    

  献立名 高野豆腐の卵とじ   

    

    

  児童名 年 組   

  ○○○○   

    

    

  【アレルギー除去食確認表】   

  職員室     
確認 

教室 
受け取り 

喫食 
確認 

給食室 
返却 

  

    

  

        

  

    

    

    

    

    

    

    

    

                

受け渡し、喫食、返却までできたかを
確認し、サインをする！ 



平成２７年度３月試行 
 

平成２８年度より本格実施 
 

反省し、課題の整理を行う 



・学校全体の食物アレルギーに対
する理解が深まり、意識が向上した 

・衛生管理に対し、職員が共通理解
をすることで意識が高まった 

・家庭や児童に対して給食や食へ
の興味関心を高めることができた  

成果 

   



・学校、給食室の体制やマニュアル
を定期的に見直していくことが必要
である 

・調理技術の継承と設備改善を行う 

・地産地消の安定した活用のために 
数量、規格等の調整が必要である 

課題 



おわりに 

 今後とも職員全体でコミュニケー
ションを取りながら、意識向上を行い、
子どもたちに安全でおいしい給食を
提供していきたい。 
 



ご静聴ありがとうございました。 


