
除 去 食 に つ い て

※食物アレルギー確認票をもとに積み込み間違えが

ないか等最終チェックを実施します。

※食材の切裁を全体の給食と同じ機械で行った後アレルギー室へ移動し、アレルギー担当

の調理員が専用の器具で調理します。

※食物アレルギー確認票と蓋に記入してある名前等を一人一人、口頭確認し規定の量を

計量し、配缶します。

あま市学校給食センターが提供する除去食は、アレルギー専用調理室で調理・配缶

を行います。配缶時やコンテナ積み込み時、配膳員への引き渡し、クラス担任への引

き渡しの計４回、食物アレルギー確認表を用いてチェックを行っています。

調理工程

配缶工程

コンテナ積込み工程
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複数人の調理員で行っています。

※除去食を作る工程において、随時、学校名・学年・クラス名・氏名の確認作業を

除去食一例

幼児食 除去食 個人用除去食容器

一般給食 除去食

〇 保育園

〇 小中学校

八宝菜（うずら卵入り） 八宝菜（うずら卵除去）

個人用除去食容器

サンラータン（卵入り） サンラータン（卵除去）


