
 

東部学校給食センター、西部学校給食センター管轄校の 

食物アレルギー対応について 
 

食物アレルギー対応の基本 

松本市の学校給食における食物アレルギー対応の基本的な考え方は、すべての児童生徒が給

食時間を安全に、楽しく過ごせるようにすることです。そのために“安全性”を最優先に、家

庭、学校、給食センターが相互に連携し、取り組むことが不可欠です。 

 

 

■ 給食で使用しない食品について 

食物アレルギーへの配慮として、以下の食品は学校給食で使用しません。 

特定原材料・特定原材料に準ずるもののうち 

そば、ピーナッツ、くるみ、カシューナッツ、アーモンド、マカダミアナッツ、 

ピスタチオ、キウイフルーツ、バナナ、あわび、いくら 

※ ただし、加工品については、上記食品と同一のラインで製造された製品や、上記食品を使用 

する工場で製造された製品を使用することがあります。 

※ ご不安な点がある場合は、個別に管轄の学校給食センターへご相談ください。 

 

 

■ 対応方法の種類について 

給食では、除去理由・除去食品等により、以下のいずれかの対応になります。 

 

 除去理由は食物アレルギーである  

 

 原因食品は給食に使用する食品である  

 

 極微量でもアレルギー症状が現れる  

 

原因食品がアレルギー対応食提供対象＊(次ページ②)である 

            

          アレルギー対応食の提供を希望する  
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松本市教育委員会 学校給食課 
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いいえ 家庭での対応になります。 

（完全弁当対応または、明細献立表対応） 

給食での管理は不要 

①完全弁当対応 ②アレルギー対応食対応 ③明細献立対応 
※学校生活上の管理は必要

となります。 

申請後、面談を行い決定 



  

 

 

以下の食品の除去や対応が必要となるような、極微量でもアレルギー症状が現れる方は、 

安全な給食提供が困難であるため、原則、完全弁当対応となります。 

 

 

 

 

 

＊アレルギー対応食の提供対象について 

対象は以下３点すべてに該当する方です。 

⑴ 医師から、食物アレルギーであると診断されていること 

⑵ 現在、原因の食品を食べると症状がでること 

⑶ アレルギーの原因食材が給食で月 1回（年１２回）以上出る食品に該当すること 

 

 実施内容 

⑴ 給食センターで調理している、汁物、主菜（おかず）、副菜が対象です。 

主食（ごはん、パン）、牛乳、デザート（個包装のもの）等は、対象外になりますので、 

必要に応じて家庭から代替品を持参していただきます。 

 ⑵ 原因食物の完全除去対応を基本とします。 

⑶ アレルギー原因食品が含まれているメニューのみ、専用の個別容器で対応食が提供さ 

れます。 

  

原因食品 給食提供が困難となる食品 

鶏卵 卵殻カルシウム 

牛乳 乳糖、乳清焼成カルシウム 

小麦 しょうゆ、酢、みそ 

大豆 大豆油、しょうゆ、みそ 

ごま ごま油 

魚類 かつおだし、いりこだし、魚しょう 

肉類 エキス 

給食提供が困難となる対応 

製造中のコンタミネーション（混入）で症状が出る

原因食品がある。 

表示例）本品製造工場では○○を含む製品を製造

しています。 

微量の原因食物で症状が出るために食器、調理器

具を分ける必要がある。 

調理油（揚げ油）への混入で症状が出る原因食品が

ある。 

原因食品を除いた給食の提供。または、除去した食材の代わりに 

別の食材を代替した給食の提供。 

給食対応が困難なため、すべての給食に対し弁当を持参する。 

２ 

①完全弁当対応 

②アレルギー対応食対応 

対応食は専用の個別容器で提供されます。 

食べられる料理については、クラスの食缶から

盛り付けます。 

対応食は、給食センター内のアレルギー室（専用

調理室）で調理します。 



 

 

 
 

⑴ 「明細献立表」とは、メニューごとの詳細な使用食材を記載した献立表です。加工食品や調味料の 

原材料は、明細献立表とセットになっている「使用食材原材料一覧表」に記載しています。 

⑵ 明細献立表は、保護者が学校へ配布の希望を出し、学校から配布される献立表となります。 

⑶ 明細献立表はホームページにも掲載しています。 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
  
   
 

 

 

 

明 細 献 立 表 
令和〇年〇月〇日〇曜  ～  令和〇年〇月〇日〇曜

なめこ  10.  鶏ムネ肉  10.  鶏ムネ肉   5.  ★細切ｶﾏﾎﾞｺ  10.  鶏ムネ肉  10.  豚肉(肩･もも)  10.  

★豆腐(凍) Fe添加  20.  えのきたけ   5.  たまねぎ  15.  たまねぎ  20.  たまねぎ  10.  じゃが芋  15.  

はくさい  20.  はくさい  25.  たけのこ(切)  10.  えのきたけ   5.  にんじん  10.  にんじん  10.  

油揚げ   5.  にんじん  10.  豆腐  20.  にんじん  10.  えのきたけ   5.  たまねぎ  10.  

長ねぎ   3.  ★玉ふ   0.8 にんじん   5.  卵  20.  ★豆腐(凍) Fe添加  20.  はくさい  25.  

煮干し（パック）   1.8 みつば   3.  ★かぶとかまぼこ   5.  チンゲンサイ   5.  ﾁｷﾝｶﾞﾗｽｰﾌﾟ   5.  ﾁｷﾝｶﾞﾗｽｰﾌﾟ   5.  

みそ   7.  かつお厚削り(ﾀﾞｼ)   1.8 わかめ   0.5 塩   0.3 長ねぎ   3.  塩   0.5 

白しょうゆ   3.  長ねぎ   3.  白しょうゆ   3.  わかめ   0.5 白しょうゆ   2.  

酒   1.  かつお厚削り(ﾀﾞｼ)   1.8 酒   1.  塩   0.25 こしょう   0.02

塩   0.3 白しょうゆ   3.  でんぷん   0.5 しょうゆ   3.3 

酒   1.  かつお厚削り(ﾀﾞｼ)   1.8 酒   1.  

塩   0.3 こしょう   0.02

ごま油   0.2 

油P   1.  

豚ももひき肉  20.  

鶏ひき肉  20.  ホキ   1.  切

大豆の華　粒   5.  ★さんまかぼすﾚﾓﾝ煮   1.  個 でんぷん   5.  

ホールコーン  10.  ★赤魚塩麹漬け   1.  個 揚げ油   5.  

えだまめ(ﾑｷ)  10.  ★かつお柔らかフライ   1.  個 白ワイン   2.  

しょうが   0.1 揚げ油   6.  豚肉(肩･もも)  30.  たまねぎ   5.  

みりん   1.  中濃ソース   5.  たまねぎ  20.  米酢   2.  

しょうゆ   4.  長ねぎ   5.  レモン汁（凍）   2.  

酒   0.5 ★白菜キムチ漬  15.  さとう   2.5 

さとう   2.  豚ももひき肉  15.  ★つぼ漬   5.  塩   0.3 

にんじん  10.  かぼちゃ(冷)  35.  酒   1.  赤パプリカ   2.  

★ちくわ   5.  きゅうり   5.  みりん   1.  

★切干し大根   5.  にんじん   5.  ごま油   0.5 

油揚げ   2.  キャベツ  40.  海水塩   0.3 

みりん   0.8 にんじん   5.  黒こしょう   0.02

さとう   2.  きゅうり   5.  油P   1.  

キャベツ  35.  酒   0.8 ゆかり   0.5 米酢   1.  

きゅうり   5.  しょうゆ   3.5 海水塩   0.1 ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ(凍)  15.  

にんじん   5.  かつお厚削り(ﾀﾞｼ)   0.3 米酢   0.5 キャベツ  25.  
★しらす干し   1.  油P   0.5 もやし  40.  きゅうり   5.  

白しょうゆP   1.5 水  40.  きゅうり   5.  にんじん   5.  

海水塩   0.1 にんじん   5.  米酢   1.  

★かしわもち   1.  個 チンゲンサイ   3.  海水塩   0.2 

角きざみのり   0.5 油P   0.5 

さとう   0.1 さとう   0.5 

米酢   1.5 白しょうゆP   1.  

白しょうゆP   3.  

油P   0.4 

1(金) 7(木) 8(金) 11(月) 12(火) 13(水)

ごはん ごはん ごはん ★たけのこごはん ごはん ★米粉パン

Ａ Ａ Ａ Ａ Ａ Ａ

なめこ汁 おふのすまし汁 若竹汁 かきたま汁 わかめスープ 白菜スープ

そぼろ丼の具

ホキのマリネ

さんまかぼすレモン煮

赤魚の塩麹漬け焼き

かつおフライ

キムタクごはんの具

ゆかりあえ

切干大根のいり煮

かぼちゃｻﾗﾀﾞ

じゃこあえ

ブロッコリーサラダ

のり酢あえ

かしわもち

★の詳細は使用食材原材料一覧表に記載があります★の詳細は使用食材原材料一覧表に記載があります★の詳細は使用食材原材料一覧表に記載があります

事前に家庭へ配布される明細献立表を元に、家庭で喫食の判断

を行う。 
③明細献立表対応 

【明細献立表 例】 

３ 

松本市ホームページ 

「給食施設（献立）紹介」 
 

西部もしくは、東部学校給食

センター〇コース献立表 

から確認できます。 

対応例 

　令和〇年度〇月分　使用食材原材料一覧表(小学校・中学校共通)　　

主食、デザート等（アレルギー対応食提供対象外）

米粉パン 米粉、小麦たんぱく、麦芽糖、マーガリン（大豆の成分を含む）、砂糖、脱脂粉乳、イースト、塩 小麦、乳、大豆

かしわもち 上新粉、砂糖、小豆、水あめ、塩、寒天、麦芽糖、食用油脂、酵素（大豆の成分を含む）　　　　　　　　　　　　　　　　　　(内容量40g) 大豆

たけのこごはん
金芽米、たけのこ、しょうゆ、鶏肉、油揚げ、塩、醸造調味料、食用植物油脂、砂糖、鰹節エキス、
たんぱく加水分解物（小麦の成分を含む）、酵母エキス、昆布エキス、ポークエキス（大豆の成分を含む）

大豆、小麦、豚肉、
鶏肉

あ 赤魚塩麹漬け 赤魚、米こうじ、塩

いも団子 じゃがいも、じゃがいもでんぷん、塩、炭酸カルシウム、ピロリン酸第二鉄

か かつお柔らかフライ かつお、小麦粉、パン粉、塩、こしょう、加工でんぷん、炭酸カルシウム、ピロリン酸第二鉄、調味料 小麦

さ さんまかぼすﾚﾓﾝ煮 さんま、砂糖、しょうゆ、かぼす果汁、じゃがいもでんぷん、みりん、レモンペースト、レモン果汁、塩 大豆、小麦

☆ すべての海産物には「えび・かに・いか・たこ」が含まれる可能性があることをご承知おきください。
☆ 上記にはコンタミネーションに関する情報はありません。
☆ 食品はあいうえお順になっています。　　　　☆ ご不明な点等ありましたら、給食センターまでご連絡ください。

　以下の食品は、アレルギー症状誘発の原因となりにくく、主治医の指示がない限り、除去する必要がないものです。
　【卵】卵殻カルシウム 【乳】乳糖、乳清焼成カルシウム 【小麦】しょうゆ、酢、みそ 【大豆】大豆油、しょうゆ、みそ 【ごま】ごま油 【魚類】かつおだし、いりこだし、魚醤 【肉】エキス

松本市〇〇学校給食センター

食品名 原材料
特定原材料
準特定原材料

副食に使用する食品

【使用食材原材料一覧表 例】 

事前に… 

家庭にて、明細献立表等で原因食品が使用され 

ているメニューを確認し、喫食の判断をする。 

※当日の対応について学級担任へ連絡する方法は学校に

より異なります。 

保護者 

鶏ムネ肉  10.  
たまねぎ  10.  

★えびｼｭｰﾏｲ   1.  個

米酢 1.5
白しょうゆ 1

★白桃缶  15.  
★あんず缶  10.  

★みかん缶   5.  

フルーツポンチ

えびしゅうまい

わかめスープ

ごはん

Ａ
○(金)

～～

～～

例１） 給食から原因食品を除いて食べる。 

 
フルーツポンチの「桃」だけ
除いて食べます。 

原因食品：桃 

当日・・・ 

学校と取り決めた方法で給食対応 

例２） 原因食品を含むメニューに対して弁当 
（代替品）を家庭から持参する。 

 

「えびしゅうまい」の代わりのおかず

を持参します。 
他のメニューはみんなと同じ給食を
食べます。 

原因食品：えび 

こちらに記載の例は、あくまで一例です。実際の対応方法については、学校とご相談ください。 

https://www.city.matsumoto.nagano.jp/site/kyoiku/list3-35.html

