
米子市保育所給食調理工程マニュアル 

＜平日＞ 

時  間 業     務     内     容 

８：３０ 消毒 

 下処理 

 お茶を沸かす ＊夏場等、必要に応じて追加で沸かす。 

 おやつ・牛乳の準備（３歳未満児） 

 離乳食・昼食調理 

１０：１５ 離乳食盛り付け 

１１：００ 昼食盛り付け（３歳未満児から順次） 

１１：１０ おやつ・離乳食食器洗浄 

１２：００ 休憩 

１３：００ 昼食食器洗浄 

 手作りおやつ調理・離乳食調理 

１４：１５ 離乳食盛り付け 

１４：４５ 手作りおやつ盛り付け・牛乳準備 

１５：１５ 離乳食食器・調理器具洗浄 

１６：００ おやつ食器洗浄 

 片付け・清掃 

１６：３０ 給食日誌等事務処理 

１７：３０ 終了 ＊食器消毒保管庫の電源を切る。 

   

＜土曜日＞ 

時  間 業     務     内     容 

８：３０ 消毒 

 下処理 

 お茶を沸かす ＊夏場等、必要に応じて追加で沸かす。 

 離乳食・昼食調理 

９：４５ 離乳食盛り付け 

１０：２５ 昼食盛り付け（３歳未満児から順次） 

１１：１５ 離乳食・昼食食器洗浄 

 離乳食調理 

 片付け・清掃 

１２：００ 離乳食盛り付け ＊ラップをして粗熱をとって冷蔵保存 

１２：３０ 終了 ＊食器消毒保管庫の電源を切る。 

   

注 1： この調理工程マニュアルは、基本的な調理工程を示したものであり、

保育所の実状に応じて対応すること。 

注２： 離乳食については、さくら保育園のみ 
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米子市保育所給食衛生管理マニュアル 

 

１ 健康管理 

給食業務従事者は、いつも食生活・体調に気を配り、下痢や食中毒にならないよ

うにし、常に自己の健康管理と健康状態の把握に努める必要がある。 

健康状態は、作業前にチェックを行い、個人別に記録を残す。特に下痢・嘔吐・

発熱などの症状があった場合、手指等に化膿創がある場合は、注意が必要である。  

（１） 給食業務従事者は、年１回の定期健康診断、月２回の検便を受け結果の報告

書を児童家庭課に提出する。（赤痢菌、サルモネラ菌、腸管出血性大腸菌群、

保菌者が出た場合はベロ毒素等の有無などについて追跡検査をすること。） 

（２） 次に掲げる場合又はその疑いがある場合は、直ちに園長に報告し、必要に応 

じて手袋（使い捨て）を付け、作業を行うこと。 

ア 手指等の化膿創などがある場合  

① 腕や顔に化膿創等がある場合は、完全に防護すること。 

② 手指に化膿創等があるときは、食品を直接取り扱う作業に従事しないこと。  

③ 手指に傷や手荒れがある場合は手袋をすること。 

イ 下痢、発熱、腹痛、嘔吐などがある場合  

① 下痢、発熱、腹痛、嘔吐等については、家族や同居人に症状がある場合に

は二次汚染防止に留意し、必要に応じて医療機関を受診し、結果を園長に報

告すること。  

（３） 感染症の予防及び感染症の患者に対する医療に関する法律（平成１０年法律

第１１４号）第６条に規定する一類感染症､二類感染症若しくは三類感染症に感

染した場合（家族及び同居者が感染した場合を含む｡）若しくは同条に規定する

無症状病原体保有者となった場合又はこれらの疑いがある場合は、直ちに園長

に報告し、感染のおそれがなくなるまでは出勤しないこと。 

 

２ 給食業務従事時の留意事項 

（１） 給食業務を行うときは、指輪、ネックレス、イヤリング、ピアス、ヘアピン、

腕時計等は外すこと｡ 

（２） 爪を短く切り、マニキュア及び香水は使用しないこと。 

（３） 毎日、清潔な白衣、帽子を着用し、毛髪が出ないようにすること。 

（４） マスク（使い捨て）は、鼻が出ないように正しく使用すること。  

（５） 身支度は更衣室で行い、給食業務従事者同士でチェックし合うこと。 

（６） 作業に入る前には用便を済ませ、用便後は、手洗いと消毒を行うこと。 

（７） 用便の際には、必ず白衣、帽子を脱衣し､便所専用の履き物を使用すること。 

（８） 白衣、帽子、調理室専用の履き物のまま用便をしたり、調理室以外の場所へ

出たりしないこと。  

（９） 手袋を使用する際は、手指の消毒を行い､手袋をはめて液体石けんで洗い、ペ

ーパータオルでふいてから、食品添加物アルコール製剤で消毒すること。 

（10） 調理作業中に不要な話はしないこと。 

３ 手洗い 

（１） 手指は正しく洗浄する。 



① 手指を流水でぬらし、液体石けんをつける。  

② 手の平と手の平をこすり、よく泡立てる。 

③ 手の甲をもう片方の手の平でこする。（両手）  

④ 指を組んで両手の指の間をこする。  
⑤ 親指をもう片方の手で包みこする（両手）  
⑥ 指先でもう片方の手の平をこする。（両手）  

⑦ 爪ブラシを使って指先を洗う。(爪ブラシは、各個人ごとに用意すること。） 

⑧ ひじまで丁寧にこする。  

⑨ 流水でよくすすぐ。  

⑩ ペーパータオル等でふく。  

⑪ 手が乾いてから食品添加物アルコール製剤を手に噴霧し、よくすり込む。 

（２） 手洗いのタイミング 

① 作業開始前、厨房入室時  

② 用便後、ごみ処理後  

③ 食材の検収・保管前後  

④ 生の肉類、魚介類、卵、野菜類、ダンボール等に触れた時 

⑤ 作業途中でも頭髪、耳鼻等に触れた時  

⑥ 食品に直接触れる作業に当たる直前  

⑦ 盛り付け前  

⑧ 作業の切り替え時  

 

４ 使用する水  

（１） 使用水は、色、濁り、におい、異物等の異常がないか、作業開始前及び終了

後に点検すること。 

（２） 作業開始前に５分以上放水してから使用すること。  

 

５ 原材料の取り扱い  

（１） 原材料の納入に際しては、調理従事者等が立ち会うとともに、原材料の品質、

鮮度等を点検し、時間、納入業者、品名､搬入時室内温度、包装、品温（庫内温

度）、検収者名などと併せて、検収記録簿に記録すること。異常を認めたら、

速やかに園長に報告し、使用しないこと。 

（２） 冷凍品については、再凍結してないか、しっかり凍っているか、冷蔵品は冷 

却状態が保持されているか確認すること。肉、魚介、ミンチ肉については、特

に厳しくチェックすること。 

（３） 原材料は、分類ごとに区分して、速やかに冷蔵庫、冷凍庫、乾物調味料庫に 

格納し、更に食品ごとに区分して、適切な温度で保管すること。 

（４） 賞味期限、消費期限を確認し、過ぎたものは使用しないこと。  

（５） 魚、肉類等、汁の漏れるおそれのあるものは、ビニール袋、トレーなどを使

用して汚染しないようにすること。  

（６） 計画的な食材購入で必要以上の保管を避け、出庫時には必ず鮮度・品質・数

量のチェックをすること。  

（７） 冷蔵庫、冷凍庫から出した原材料は、速やかに調理に移行させること。 



（８） 原材料にはいろいろな細菌汚染があることから、検収したら別の容器に移し

替えるなどし、容器包装は原則として調理場内に搬入しないこと。 

（９） 包装資材は手でさかず、消毒したハサミを使用し、開封後には切れ端の有無

を確認する。  

６ 保存食  

保存食は、原材料及び調理済み食品を食品ごとに５０ｇ程度ずつ、清潔なビニー

ル袋等に入れ、密封し、－２０℃以下の冷凍庫で２週間保存すること。  

ビニール袋には使用日を記入して保存し、ビニール袋は、使い捨てとすること。 

冷凍庫内の温度設定は、一番強くしておくこと。  

（１） 原材料, , , , , , ,  

① 原材料は特に洗浄、殺菌等を行わず、購入した状態で保存すること。 

② 採取に使用する包丁、まな板は、清潔なものを用いること。 

③ 原材料の使用量が 50ｇに満たない場合は、保存食分も含めて発注すること。  

④ 納入された食品の製造年月日またはロットが違う場合は、それぞれ保存する

こと。  

⑤ 調理用牛乳も保存すること。  

⑥ 乾物、缶詰、調味料等常温保存可能なものは保存しなくてよい。 

（２） 調理済み食品  

① 調理済み食品の採取に当たっては、衛生的に取り扱うこと。 

② 献立表に料理名があがっているものは、調理済み食品として保存すること。

（使用している食材がすべて含まれるように採取すること。） 

③ 市販の生菓子も保存すること。（例：ケーキ、シュークリーム等） 

 

７ 検食  

給食献立すべてについて、給食時間前に園長等の検食を受けること。（牛乳を含

む。） 

（１） 加熱調理や冷却が適切に行われていたか  

（２） 異味、異臭等の異常がないか  

（３） 異物が混入されていないか  

（４） 一食分として、それぞれの量は適当か  

（５） 味付けや、香り、色彩、形態などが適切か  

  

８ 下処理  

下処理は、残存された汚染物質を洗浄、消毒等により除去し、二次汚染を防止す 

るため大切な作業である。  

（１） 食品ごとに専用の容器、器具（包丁、まな板等）を使用すること。 

（２） エプロン・長靴は、下処理専用のものを使用すること。  

（３） 食品を入れた容器を直接床に置かないこと。（床面６０ｃｍ以上で取り扱う） 

（４） 野菜等は、不可食部分、異物等を除去し、流水で３回以上丁寧に洗うこと。 

（５） 野菜及び果物を加熱せずに供する場合には、シンクをよく洗浄してから流 

水で３回以上洗浄すること。  

（６） 同一水槽で処理を行う場合は、果物類、準生食用野菜（トマト、きゅうり、 



大根、かぶ等）、葉物、根菜類、魚介、肉類の順に行うこと。 

（７） スポンジ、ブラシ等は、下処理専用のものを使用すること。  

（８） 水槽の水は、汚れに応じて３回、４回、５回と水を換え、すすぐこと。 

（９） 作業終了後はシンクを洗剤で洗い、殺菌すること。殺菌方法は次のいずれか

で行うこと。  

① 熱湯をまんべんなくかける。  

② 次亜塩素酸ナトリウム液 ０．０２％濃度（水１リットル４cc(原液の濃度５％

の場合））の液を浸した布等でふく。  

 

９ 調理過程  

（１） 前日から調理を行わないこと。  

（２） 食材を使用する前にも異常がないか再度確認すること。   

（３） 汚染源となるおそれのある肉類、魚介類、卵の取扱いは、特に衛生に気をつ

けること。  

① 肉類、魚介類、卵が入った容器、ビニール袋は、他の容器、食品に触れない

ように処理すること。  

② 肉汁の取扱いには十分注意し、調理台や床にこぼさないようにすること。 

③ 食材を床に落とした場合は、ペーパータオルでその部分をふきとり、次亜塩

素酸ナトリウム液 ０．０２％濃度（水 1リットルに４cc（原液の濃度５％の場

合））の液で殺菌すること。その後、手指の洗浄消毒、エプロンの殺菌をする

こと。  

④ 包丁、まな板、ざる、ボール類などは専用のものを使用すること。 

⑤ 使用後は、洗浄、消毒をし、他の食材、器具等を汚染しないようにすること。 

⑥ 冷凍の肉、魚介類を解凍する場合は、流水中で解凍すること。 

（４） 加熱は、適正に行うこと。  

① 揚げ物、焼き物、蒸し物は中心温度７５℃で、1分以上（同等は８５℃で５

秒以上）加熱すること｡中心まで加熱できたか確認し、中心温度、時間を記録 

すること。（３点以上測定） 

② 炒め物は､全材料を十分炒めたかを確認し、特に肉類は肉の色が変わり、ばら

ばらになるまで炒め、中心温度７５℃で 1分以上（同等は８５℃で５秒以上）

加熱すること。中心まで加熱できたか確認し､中心温度、時間を記録すること。

（３点以上測定） 

③ 煮物、汁物は、最も熱が通りにくい具材を選び、食品の中心温度が７５℃以

上に達していることを確認した後、更に 1分以上加熱を続けること。なお、中

心温度測定ができるような具材がない場合には、釜の中心付近の温度３点以上

測定すること。  

④ 調理済み食品（真空パック）をボイルする場合は、湯は沸騰しているか、1

回でゆでる量は適量で十分加熱できたか確認すること。 

⑤ 加熱時間を十分とれるよう作業工程を工夫すること。  

⑥ 加熱後のものを切るときは、専用の包丁、まな板を使用すること。 

（５） 放冷の必要な食品は、十分冷却すること。  

① 清潔な容器に小分けして、できるだけ短時間のうちに冷却すること。 



② 放冷後は、中心温度が２０℃以下であることを確認すること。  

③ 和え物等で２種類以上の食品を混ぜ合わせる場合は、温度差をできるだけ 

小さくすること。 

④ 放冷時間を十分とれるように調理の手順を工夫すること。  

⑤ 放冷場所は、肉、魚介類、卵などの汚染原因の近くにならないよう、衛生的 

な所を選ぶこと。  

（６） 生食する食品は、特に衛生的に扱うこと。  

① 包丁、まな板、ざる、ボール類は、殺菌した専用のものを使用すること。 

② 作業中、器具・手指は頻繁に洗浄し、必要に応じて殺菌すること。 

③ 器具の殺菌は、８０℃以上で５分以上の熱湯殺菌を行うこと。 

 

10 盛り付け  

（１） 出来上がった料理は、速やかに盛り付けること。  

① 消毒済みの調理台で行うこと。 

  ② 専用の器具又は手袋を使用することとし、手袋は使い捨てとする。 

    （素手で盛り付けをしない） 

③ 盛り付け用の手袋をしたまま他の作業をしないこと。 

（２） 出来上がり時間、調理室の温度、湿度を給食日誌に記録すること。  

（３） 調理後、喫食までの時間は、2時間以内とすること。  

 

11 食器・器具等の洗浄、殺菌  

洗剤は、必要以上の濃度で使用しても洗浄効果は決してあがるものではないので、

注意すること。  

（１） 食器  

① 残菜を除去すること。  

② ４０℃くらいの温湯に洗剤を入れ、スポンジ等でよく洗浄すること。この際、

洗剤は適宜追加し、また、必要に応じて温湯は取り替えること。 

③ 蛇口からの直接の流水で５秒以上、ため水では水を換えて２回以上すすぐこ

と。  

④ 消毒保管庫で殺菌を行い、十分に乾燥させること。  

（２） 調理機械・器具  

① 調理機械類は、特に刃の部分をよく洗浄した後、殺菌すること。 

② 調理機械の部分、器具の殺菌は、８０℃以上で５分以上の熱湯殺菌すること。  

③ 包丁、まな板は洗剤でよく洗浄した後、煮沸（１００℃で３０秒）して殺菌

すること。 

④ 消毒保管庫で殺菌した食器、器具の使用を原則とするが、消毒保管庫に入ら

ないもの、作業の途中で消毒の必要が生じた場合は、８０℃以上で５分以上の

熱湯消毒を行うこと。  

（３） 調理台、配膳台（作業前、盛り付け前、終了後） 

① 清潔な布きんで水ふき（湯ふき）し、汚れを完全にふき取ること。 

② 次亜塩素酸ナトリウム液 ０．０２％濃度（水 1リットル４cc（原液の度 5％

の場合））の液を浸した布等でふくこと。  



（４） はかり（作業前、作業中適宜、終了後） 

① 清潔な布きんで水ふき（湯ふき）し、汚れを完全にふき取ること。 

② 次亜塩素酸ナトリウム液０．０２％濃度（水 1リットルに４cc（原液の濃度

５％の場合））の液を浸した布等でふくこと。  

（５） シンク（作業前、作業中適宜、終了後） 

① 作業前 

熱湯をまんべんなくかけるか、次亜塩素酸ナトリウム液０．０２％濃度（水

１リットルに４cc（原液の濃度５％の場合））の液を浸した布等でふくこと。  

② 作業中適宜、終了後  

食材が変わるごとに十分汚れを落とし、洗浄、殺菌し、常に清潔にしておくこ

と。作業終了後は、シンクを洗剤で洗い、殺菌すること。なお、殺菌方法は、次

のいずれかで行うこと｡  

a 熱湯をまんべんなくかける。 

b 次亜塩素酸ナトリウム液０．０２％濃度（水１リットル４cc（原液の濃度５％

の場合））の液を浸した布等でふく。 

（６） 冷蔵庫（週１回程度）  

① 庫内の食品等を別の冷凍、冷蔵庫に一時的に移すか、衛生上安全な場所に保

管すること。  

② 薄い石けん液で庫内の隅々まで、まんべんなくこすり洗いをすること。 

③ 清潔な布きんで汚れと洗剤をふきとること。  

④ 次亜塩素酸ナトリウム液 ０．０２％濃度（水 1リットルに４cc 原液の濃度

５％の場合））の液を浸した布等でふくこと。  

⑤ 食品等を格納すること。  

（７） 倉庫、戸棚（週１回程度）  

① 清潔な布きんで水ふき（湯ふき）し、汚れを完全にふき取ること。 

② 次亜塩素酸ナトリウム液０．０２％濃度（水１リットルに４cc（原液の濃度

５％の場合））の液を浸した布等でふくこと。  

（８） 布きん  

① 石けんで洗い、流水でよくすすぐこと。  

② 殺菌（５分間煮沸又は次亜塩素酸ナトリウム液に５分以上浸す）し、乾燥す

る。  

（９） たわし、スポンジ、爪ブラシ  

① 流水でよく洗剤を洗い流すこと。  

② ５分間の煮沸後又は次亜塩素酸ナトリウム液に５分以上浸した後、水洗いし

乾燥させること。  

  

12 残菜、ごみ処理  

米子市の分別方法に従い、責任をもって処理すること。  

（１） 生ごみ類  

① 作業終了後直ちに室外の保管場所に搬出すること。  

② 専用の容器に入れ、ふたは必ず完全に閉めておくこと。  

（２） 包装紙、ダンボール  



荷受に持って行き、散乱しないように整理し、作業後は、直ちに保管場所に

搬出すること。 

（３） 空き缶、あきビン  

① 中を洗い流すこと。  

② 所定の容器に入れ、作業後直ちに保管場所へ搬出すること。 

  

13 調理室内の衛生・清掃  

（１） 衛生  

① 調理室内はカビの発生を抑えるため、十分換気し、高温多湿を避けること。 

② 清掃用具や作業靴は、作業終了後、丁寧に洗浄して清潔にしておくこと。 

③ 誤使用がないように、石けんやアルコール、次亜塩素酸ナトリウム液などを 

入れる容器には必ず何を入れているか表示すること。  

（２） 清掃  

① ごみは取り除くこと。  

② 床と床面から 1ｍ位までの内壁を洗剤液又は温湯でブラシ洗いすること。 

③ 水でよく洗い流し、水分をよくふき取ること。  

④ 排水溝の室内部分は、開口部の網等についたゴミを取り除き、ブラシ洗浄す

ること。  

⑤ ドアの取っ手、水道の蛇口コック等、手のよく触れるところはよく洗浄し、

必要により、次亜塩素酸ナトリウム液 ０．０２％濃度（水１リットル４cc（原

液の濃度 5％の場合））の液を浸した布等でふくこと。 

⑥ 週 1 回床を次亜塩素酸ナトリウム液０．０２％濃度（水１リットルに 4ｃｃ

（原液の濃度５％の場合））で殺菌すること。  

14 調理室内の衛生（月 1回以上）  

ねずみや昆虫の発生がないか点検し、半年に 1回以上駆除し、その記録を 1年以

上保存すること。  

  

15 離乳食調理の衛生  

（１） 「米子市保育所給食衛生管理マニュアル」を遵守すること。  

（２） 乳児は、細菌に対する抵抗力が弱いこと、離乳食は水分が多く、細菌が繁 

殖しやすいことを考慮し、細心の注意を払って調理すること。 

  

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

米子市保育所給食食物アレルギー児対応マニュアル 
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米子市保育所給食食物アレルギー児対応マニュアル 

 

 

 保育所では、児童の健やかな発育を願って、保育の一環として給食を提供している。 

 保育所給食は、安全な給食を提供することが第一であり、食物アレルギーを持つ児

童については、除去食、場合によっては代替食を提供する。 

 

 

（１）保育所における基本的な対応 

   園長をはじめ、保育士、調理員など全職員が入所決定後、給食開始前までに食

物アレルギーに関して共通の情報をもち、対応できるよう努める。 

   このことは、アナフィラキシ－ショックなど強い反応を起こし得る児童につい

ては特に重要である。 

 

① 事前確認 

 

・ 入園前にアレルギーについて保護者から詳しく聞き取りをする。 

   （家庭で何を食べているか把握する。） 

 

・ アレルギーのある児童については、主治医から詳しい指示書を提出しても

らう。（保護者の判断だけでは除去食対応はできない。） 

 

② 除去食対応 

 

  ・ 指示書に基づいて、園長・保育士・保護者・調理業務責任者と連携を密に

する。 

 

 ・ 必要に応じて保護者に毎日の献立表をチェックしてもらう。 

 

 ・ 除去食を実施、代替食についてはできる限り対応する。 

 

 ・ 対応できない部分については、家庭から持参してもらうなど、保護者と十

分話し合う。 

 

③ 保護者との連携 

 

   ・ 保護者とは常に情報交換を行い、児童の状況を把握しておく。 

 

  ・ 除去食解除の場合は、必ず家庭で試してもらってから保育園で提供する。 

 

 

 

 

 



（２）保育所全体での食物アレルギー対応の基本的手順 

  

① 保護者からの申し出    面談    園長、担任で行う。      

                       保育所給食でのアレルギー対応の

実際を説明。（除去をし、代替食に

ついては、できる限り対応するが、

保護者に協力をお願いすることが

ある等） 

                       保護者の要望、家庭で対応してい

ること、意見等を聞く。 

   

                提出書類  医師の指示書等（詳しいもの） 

                      食物アレルギーチェック表 

 

               提出後   関係職員（園長・調理業務責任者・

保育士）で対応方法を協議する。 

 

 

② 献立表をチェック      保護者に１か月分の献立表をチェックしても 

（除去が必要な食品      らい、それについて関係職員で対応を協議する。 

が複数の場合等） 

     

 

③ 保護者と関係職員の面談   １か月分の献立について、除去等の内容を説

明する。 

    

  

 ④ 当日のチェック       朝、献立の再チェック（給食献立表等で） 

                  担任、調理業務責任者は連絡を密にする。 

                  当日の体調等で変化のあるときは、調理業務

責任者に連絡をする。 

   

 

 ⑤ 対象者の病状変化を確認する等、日ごろから保護者と十分連絡を取る。また、

病状に変化があれば、その都度、主治医から新たな指示書を受ける。 

 

 

⑥ 次年度も保護者と面談、状況調査、指示書（半年から１年ごと）を必要とす

る。児童の年齢が上がれば、病状が改善されることもあるので除去食品などの

再確認を要する。 

 

 

 ⑦ 「米子市保育所給食アレルギー児対応マニュアル」については、保育所内の

連携を取りながら活用し、必要に応じて、児童家庭課栄養士とも連携をとる。 

 



食物アレルギーチェック表 

 

標記について、医療機関での受診結果により給食での除去食の必要がある場合は、 

大変お手数ですが医師と相談のうえ、家庭で食べることができた食品を下表からチェ

ックしていただき、医師からの指示書と併せて保育園へ提出していただきますようお

願いいたします。 

児童氏名・生年月日             平成  年  月  日 

受診医療機関名  

アレルギー症状 

と食後発症時間 

（わかる人のみ） 

〇症状 ・ショック ・呼吸困難 ・咳き込み ・嘔吐 

    ・じんましん ・湿疹 ・かゆみ ・その他（  ）

〇食後の発症時間  ・食後すぐ  ・３０分後 

          ・その他（   時間後） 

卵 

ア 

レ 

ル 

ギ 

ー

卵････････････ ・生卵  ・卵焼き  ・うずらの卵 

卵入り料理････ ・茶碗蒸し  ・揚物の衣、つなぎ  ・オムレツ 

 ・ラーメン  ・マヨネーズ  ・かまぼこ 

・かき玉汁  ・卵とじ 

卵入り菓子････ ・アイスクリーム  ・プリン  ・ホットケーキ 

        ・カステラ  ・ドーナツ  ・菓子パン  ・卵ボーロ 

鶏肉の料理････ ・親子丼  ・鶏レバー  ・チキンコンソメ  ・鶏肉 

        ・鶏肉と一緒に煮た野菜 

魚の卵････････ ・たらこ  ・すじこ  ・かずのこ 

牛

乳

ア

レ

ル

ギ

ー

牛乳、乳製品･･ ・牛乳  ・粉ミルク（品名：      ）  ・バター 

        ・ヨーグルト  ・カルピス  ・チーズ  ・マーガリン 

牛乳入り料理･･ ・グラタン  ･ポタージュ  ・シチュー  

 ・インスタントカレー 

牛乳入り菓子･･ ・生クリーム  ･ケーキ  ・アイスクリーム   

・食パン  ・ビスケット  ・ミックスジュース   

・市販のジュース  ・果物の缶詰 

牛肉･･････････ ・牛肉  ･ゼラチン  ・コンソメ 

大
豆
ア
レ
ル
ギ
ー

大豆、豆乳････ ・大豆  ・あずき  ･ピーナツ  ･枝豆  ・もやし 

        ・金時豆  ･グリーンピース  ・いんげん 

豆製品････････ ・納豆  ・おから  ･豆腐  ･豆乳  ･味噌 

        ・しょうゆ  ･酢  ・きなこ  ・あんこ 

豆油･･････････ ・大豆油  ･サラダ油  ･コーン油等の市販油  

 ・油揚げ 

小

麦 

麺類･･････････ ・うどん  ･パスタ  ・そば  ・そうめん  ･中華麺 

調味料････････ ・しょうゆ、味噌、酢、ルー等、小麦粉入りのもの 

その他････････ ・麩  ・大麦  ･麦茶 

そ

の

他 

そのた････････ ・米  ・豚肉  ・鮭  ・えび  ・カニ  ・白身魚 

        ・鯖 

 

保護者名：                  平成  年  月  日  

 



代替食品の目安量一覧（参考） 

☆ 卵１個（たんぱく質 6．2ｇ）に代わるたんぱく質食品 

牛乳             ２１５ｇ 

チーズ             ３０ｇ 

豆腐              ９０ｇ（約１／３丁） 

納豆              ４０ｇ（小１個） 

牛肉（赤身）          ３０ｇ 

豚肉（赤身）          ３０ｇ 

白身魚             ４０ｇ 

しらす干            １５ｇ 

 

☆ 豆腐１/３丁（100g）（たんぱく質 6．8ｇ）に代わるたんぱく質食品 

牛乳             ２３５ｇ 

チーズ             ３０ｇ 

ヨーグルト          ２１０ｇ 

卵               ５５ｇ（１個） 

牛肉（赤身）          ３５ｇ 

豚肉（赤身）          ３５ｇ 

鶏肉              ３０ｇ 

白身魚             ４５ｇ 

しらす干            ２０ｇ 

 

☆ 牛乳 1 カップ（200ml）（たんぱく質 5.8g）に代わるたんぱく質食品 

卵               ５０ｇ（１個） 

豆腐              ８５ｇ（約１／３丁） 

納豆              ３５ｇ（小１個） 

豚肉（赤身）          ３０ｇ 

鶏肉              ２５ｇ 

白身魚             ４０ｇ 

しらす干            １５ｇ 

 

 



面積（㎡） 調理方式 熱源

延
長
保
育

乳
児
保
育

障
害
児
保
育

一
時
保
育

東 保 育 園 博労町3-41 22-5695 鉄筋造二階建 39.99 ウエット方式 電気・ガス 7：45～18:00 7：45～18:00 〇 〇

西 保 育 園 錦町3-92-7 22-5693 鉄筋ブロック造二階建 34.02 ウエット方式 電気・ガス 7:30～19:00 7:30～18:00 ２才から小学校就学前まで 〇 〇

南 保 育 園 陽田町45 22-5697 鉄骨造平屋建 40.84 ウエット方式 電気・ガス 7：45～18:00 7：45～12:30 〇 〇

すみれ保育園 愛宕町15-1 22-5691 木造瓦葺平屋建 22.98 ウエット方式 電気・ガス 7：45～18:00 7：45～12:30 〇

さ く ら 保 育 園 兼久606-3 26-2692 鉄骨造二階建 56.97 ドライ方式 電気・ガス  7:30～19:00 7:30～18:00 生後６週間から小学校就学前まで 〇 〇 〇

彦 名 保 育 園 彦名町4500-36 29-0835 鉄筋コンクリート造平屋建 38.00 ウエット方式 電気・ガス 7：45～18:00 7：45～12:30 〇

崎 津 保 育 園 大崎1444 28-8381 鉄筋コンクリート造平屋建 38.60 ウエット方式 電気・ガス 7：45～18:00 7：45～12:30 〇

小 鳩 保 育 園 大篠津町758-1 28-8210 鉄筋コンクリート造平屋建 22.00 ウエット方式 電気・ガス 7:30～19:00 7:30～12:30 ○ 〇

富 益 保 育 園 富益町628 28-8228 鉄筋コンクリート造平屋建 38.50 ウエット方式 電気・ガス 7：45～18:00 7：45～12:30 〇

夜 見 保 育 園 夜見町1679-8 29-0927 鉄筋コンクリート造平屋建 28.50 ウエット方式 電気・ガス 7：45～18:00 7：45～12:30 〇

春 日 保 育 園 上新印238 27-0850 鉄筋コンクリート造平屋建 29.25 ウエット方式 電気・ガス 7：45～18:00 7：45～12:30 〇

こ た か保育園 尾高566 27-1020 鉄骨ブロック造平屋建 27.50 ウエット方式 電気・ガス 7：45～18:00 7：45～12:30 〇

あ がた保育園 福万363-4 27-1886 鉄骨ブロック造平屋建 37.95 ウエット方式 電気・ガス 7：45～18:00 7：45～12:30 〇

淀 江 保 育 園 淀江町淀江480-3 56-3678 鉄筋コンクリート造平屋建 29.30 ウエット方式 電気・ガス 7:45～18:00 7:45～18:00 〇

宇田川保育園 淀江町中西尾224-2 56-2087 鉄筋コンクリート造平屋建 21.50 ウエット方式 電気・ガス 7:45～18:00 7:45～18:00 　 〇

建物の構造等

特別保育等実施状
況

調理室の状況

給食調理等業務委託施設の概要

保育所名 所在地 電話番号
開所時間
（平日）

開所時間
（土曜日）

対象児童

空欄の園は
生後１年以上から
小学校就学前まで



保育所給食調理食数調べ

定　員

（Ｈ１９.４.１現在） 乳児 未満児 以上児 共食 計 乳児 未満児 以上児 共食 計 乳児 未満児 以上児 共食 計 乳児 未満児 以上児 共食 計

東保育園 120 0 35 94 17 146 0 42 85 19 146 0 39 90 18 147 0 34 85 18 137

西保育園 120 0 29 107 18 154 0 24 115 17 156 0 26 119 17 162 0 27 108 18 153

南保育園 80 0 17 56 9 82 0 22 58 12 92 0 25 62 14 101 0 29 57 15 101

すみれ保育園 45 0 14 32 9 55 0 12 38 9 59 0 12 29 8 49 0 15 26 9 50

さくら保育園 120 8 41 76 21 146 8 41 86 21 156 8 40 88 21 157 7 39 88 22 156

計 485 8 136 365 74 583 8 141 382 78 609 8 142 388 78 616 7 144 364 82 597

彦名保育園 90 0 27 67 13 107 0 25 83 13 121 0 22 82 12 116 0 21 82 12 115

崎津保育園 90 0 15 84 11 110 0 21 79 11 111 0 18 78 10 106 0 14 71 9 94

小鳩保育園 90 0 14 50 10 74 0 21 46 11 78 0 19 46 11 76 0 11 41 9 61

富益保育園 90 0 33 72 14 119 0 29 76 14 119 0 29 75 14 118 0 29 73 14 116

１８年度

1

2

グ
ルー
プ区
分

福祉保健部児童家庭課

１９年度
施設名

１６年度 １７年度

富益保育園 90 0 33 72 14 119 0 29 76 14 119 0 29 75 14 118 0 29 73 14 116

夜見保育園 90 0 22 70 13 105 0 22 75 12 109 0 21 70 12 103 0 22 62 11 95

計 450 0 111 343 61 515 0 118 359 61 538 0 109 351 59 519 0 97 329 55 481

春日保育園 45 0 14 43 10 67 0 12 48 11 71 0 17 41 11 69 0 14 37 11 62

こたか保育園 60 0 13 48 11 72 0 17 51 12 80 0 23 48 12 83 0 20 46 13 79

あがた保育園 90 0 20 68 11 99 0 20 68 13 101 0 24 61 13 98 0 29 61 14 104

淀江保育園 90 0 26 74 13 113 0 30 59 13 102 0 36 62 14 112 0 26 67 14 107

宇田川保育園 45 0 9 31 6 46 0 12 25 8 45 0 12 34 8 54 0 11 32 8 51

計 330 0 82 264 51 397 0 91 251 57 399 0 112 246 58 416 0 100 243 60 403

1,265 8 329 972 186 1,495 8 350 992 196 1,546 8 363 985 195 1,551 7 341 936 197 1,481

＊各年度における調理数は､平成１６から１８年度は月初日の最大調理数､平成１９年度は５月１日現在の調理数を表示している｡

＊乳児欄は､乳児保育所のみ表示している｡

＊共食とは、保育の一環として、職員が児童と一緒に給食を食べることをいう｡

3

合　　　　　計



保育所給食調理員配置状況

正規
職員

臨時
職員

常　勤
職員計

パート
職　員

東 保 育 園 120 0 34 85 18 137 2 2 1 3

西 保 育 園 120 0 27 108 18 153 2 2 0 2 ４Ｈ×1人

南 保 育 園 80 0 29 57 15 101 2 1 1 2 ４Ｈ×1人

すみれ保育園 45 0 15 26 9 50 1 1 1 2

さ く ら 保 育園 120 8 39 88 2 137 2 2 1 3

彦 名 保 育 園 90 0 21 82 12 115 2 1 1 2

崎 津 保 育 園 90 0 14 71 9 94 2 1 1 2

小 鳩 保 育 園 90 0 11 41 9 61 2 1 1 2

富 益 保 育 園 90 0 29 73 14 116 2 1 1 2 ４Ｈ×1人

夜 見 保 育 園 90 0 22 62 11 95 2 1 1 2

春 日 保 育 園 45 0 14 37 11 62 1 1 1 2

こたか保育園 60 0 20 46 13 79 2 1 1 2

あがた保育園 90 0 29 61 14 104 2 1 1 2 ４Ｈ×1人

淀 江 保 育 園 90 0 26 67 14 107 2 1 1 2 ４Ｈ×1人

宇田川保育園 45 0 11 32 8 51 1 1 0 1 ５Ｈ×1人

国の基準

米子市基準

共食 計

　を1名配置する。

　ただし、食器洗浄機がある施設は、４時間パート職員とする。

保育所名 定員

職員配置数

調理員配置基準

調理食数

乳児
3　　歳
未満児

3　　歳
以上児

国運営
費基準

米　　　　　　　子　　　　　　　市

④　その他、調理員の休暇等の場合には、代替職員を雇用する。

平成19年5月1日現在

①　調理員等2人配置（ただし､定員45人以下の保育所においては1人、定員151人以上の保

　育所においては3人配置）

②　その他、調理員等の休暇等に対応する代替雇用の経費が運営費の算定にに含まれている

①　調理員を2人配置する。

②　調理食数が120食以上の場合には臨時職員を1人加配する。

③　調理食数が１20食未満であっても、3歳未満児が25名以上入所する施設には、4時間パート
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