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川崎市の保育所における給食業務について 

 

保育所における給食は、単なる栄養補給の目的だけではなく、保育所保育指針にも示されているように、

｢養護｣の｢生命の保持｣や｢教育｣の｢健康｣の領域と深く関連し、子どもの心と身体の発達を促す大変重要な

役割があります。生涯にわたって健康で豊かに暮らせるための「食を営む力」の基礎を培うためにも、保育所

での豊かな食の体験を積み重ねが大切です。 

「川崎市公立保育所給食の手引き」には、現場の給食担当者が手引きに沿って給食提供できるよう給食提

供上のポイントが記載されています。全体に目を通していただき、必ず新園の給食担当者の手に渡るように

お 願 い します。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

①

②
⑪

③

④ ⑫
⑤

⑥ ⑦

⑥ ⑬

⑧
⑤ ⑤

⑭

①給与栄養目標量★ ⑥受払簿★ ⑩細菌検査成績表（検便）
②予定献立表☆ ⑦請求書 ⑪検食記録簿★
③発注伝票 ⑧実施献立表☆ ⑫喫食状況報告書★☆
④納品書 ⑨健康管理簿☆ ⑬安全点検確認表★
⑤衛生管理チェックリスト★ ⑭給食日誌☆
※②⑧⑭は同一のもので記入
★給食の手引きに参考様式あり　　☆公立保育所の献立配信(希望園のみ)に参考帳票あり

・加熱調理
・材料を裁断
・材料を洗う

給食日誌

払出 支払い

実施献立 反省・検討

・食器の準備

《作業中　衛生チェック》 《作業後　衛生チェック》

検査用保存食(原材料) 残食調査
-20℃以下で2週間

洗浄消毒・整理・保管・安全管理

受入 請求書 残食整理

検収 食材の産地やロット番号
等の確認も含めて

食器の回収

《喫食状況報告書の記入》

購入量算定

在庫の確認
-20℃以下で2週間

配膳

《作業前　衛生チェック》

給食予定人員
《検食記録簿の記入》

盛り付け

⑨⑩

乳幼児向きの料理検討
調理

材料の選択

栄養量の調整

予定献立 施設長の検食

・材料をそろえる

食品材料の発注
喫食 指導用給食の検食

納品

給 食 業 務 の 流 れ と 関 係 諸 帳 簿

年齢別・性別構成

食事摂取基準
給食対象区分の決定

給与栄養目標量の設定 健康管理(検便)

検査用保存食(調理済み)

給食の手引き１－（６）より抜粋 
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「川崎市公立保育所給食の手引き」から特に重要な部分について、まとめました。 

主な内容と 
手引きの項目番号 解   説 

年齢別・性別構成 

給与栄養目標量の設定 

２－（１）～（４）参照 

 

 

 

 

 

 

乳幼児向きの料理検討 

材料の選択（主菜・副菜） 

栄養量の調整 

予定献立 

２－（５）参照 

 

食品材料の発注・購入 

 

納品 

検収・検品 

８－（２）参照 

検査用保存食（原材料） 

８－（４）参照 

 

調理 

 

 

 

 

 

 

施設長の検食 

２－（８）参照 

 

 

 

 

 

盛り付け 

配膳       ２－（７）参照 

 

 

 

保育所給食は「昼食＋おやつ」が基本となっています。給与栄養目標量は「１～２

歳児」「３～５歳児」の設定を行います。０歳児は個人差が大きいため個別の対応

を基本とします。 

今年度の目標量は手引きの資料１に記載していますが、各保育所においては、

園児の個人別推定エネルギー必要量を算出し、平均推定エネルギー必要量等の

内訳を把握した上で、給与栄養目標量の設定、評価、検討を行います。（手引き

資料２・資料３） 

＊ 成長曲線、算出した数値、子どもの様子を総合して評価します。 

 

給与栄養目標量を考慮し、季節感や地域性、子どもの特性や状況、嗜好、予算な

どに合わせ、献立を作成します。 

＊ 川崎市で作成している統一献立は、希望施設に配信しています。 

配信希望の場合は各区保育・子育て総合支援センター、各区保育総合支援

担当に連絡してください。（毎月２５日頃に翌々月分配信） 

 

生鮮食品については当日納品が基本です。 

 

衛生管理について詳しくは手引き８－（１）～（３）参照 

ＨＡＣＣＰに沿った衛生管理を行い、記録をとります。 

 

万が一、食中毒などの事故が発生した場合の原因追及のため、原材料を50g ま

たは 1 食分程度をー20℃以下で 2 週間保存してください。 

 

各クラスの食事開始時間に適正で安全かつ安心な内容の食事を提供できるよ

う、時間配分についても考慮しながら調理します。 

他都市では、丸のままのプチトマトやぶどうでの窒息事故や離乳食でのりんご

の誤嚥窒息事故が起きています。発達に応じた形態での調理をお願いします。 

こども家庭庁ＨＰ＞「教育・保育施設等における事故防止及び事故発生時の対応

のためのガイドライン(R28.3)」を参考としてください。 

 

配膳前に施設長は検食し、子どもに提供する食事が適正で安全かつ安心な内容

であるかどうかを検査します。検査内容は検食記録簿に記録します。施設長の

許可を受けて各クラスの盛り付け、配膳を行い、調整の必要のある場合は、調整

後再度、検食します。 

検査食の対象：朝おやつ、昼食、延長補食、離乳食、除去食等、給食で提供する全

ての献立 

 

清潔な器具や使い捨て手袋を使い、直接手が触れないように盛りつけます。 

また、特殊なものを除き、食器や食具、哺乳瓶は保育所で用意しましょう。 

アレルギー対応食などの個別対応食の盛り付けは別トレイにするなど、誤食事故

防止の対策とります。 
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検査用保存食（調理済み） 

８－（４）参照 

喫食 

指導用給食の提供 

２－（９）（１０）参照 

 

 

 

 

 

洗浄消毒・整理・保管 

８－（２）カ、８－（３）参照 

 

 

 

反省・検討 

給食日誌 

 

万一、食中毒等の事故が発生した場合の原因追究のため、調理済み食品を－２

０℃以下で２週間以上保存します。 

保育士（担任）は、子どもと同じ内容の食事をしながら食事指導（例 偏食、小

食、マナー等）をします。日々の子どもの様子や喫食状況を確認し、喫食状況報

告書に記録します。 

給食担当者は、喫食状況報告書を読んだり、直に保育室に出向いて子どもの食

事の様子や喫食状況を把握し、次なる食事の内容の充実に努めます。 

＊ 指導用給食は食育の意味が大きく、施設長検食は計画に基づいて 

適正かどうかや安全を確認する意味があるので、それぞれ違いを確認 

 

給食室内部とその周辺は、常に清掃を怠らず、清潔を保持する必要があります。

食器や調理器具は適切に洗浄消毒し、一日の作業終了後は必ず清掃・点検を行

って、給食の衛生上支障のないようにする必要があります。また、週、月等の区

分で計画的に機器等の清掃をします。 

 

献立についての反省点や検討課題、また予定献立に対し変更内容や特記事項が

ある場合は、給食日誌に記録します。 

 

受入 

払出 

 

 

実施結果 

 

 

安全点検 

８－（3）参照 

 

健康管理（検便） 

８－（１）イ参照 

 

 

米・粉ミルク・缶詰など一度にまとめ買いする食品について、購入量（受入）、使

用量（払出）、残量などを受払い簿（帳簿）に記録し、在庫整理を行います。帳簿

上の在庫数と実数に差異が生じた場合は、その理由を明記してください。 

 

月毎に喫食率、食材費、在庫食材等を集計し、給食提供の内容が適正であった

か確認してください。 

 

器具の劣化や設備の不具合がないか、複数の目で定期的に安全点検を実施し、

事故を未然に防ぎます。 

 

調理従事者から児童に感染症が広がることのないよう、定期的に健康診断と検

便を実施してください。また、トイレを使用する際には、調理着のまま入らない

ようにするなど、衛生面に注意してください。 

 

授乳期・離乳期の食事とそ

の対応 

３（１）～参照 

 

離乳期は個人差が大きく、一人ひとりの子どもの発育・発達状況、栄養状態、喫

食状況、家庭での生活状況などを把握したうえで、個々に応じた計画を立て内

容や量を決めることが重要です。また、給食室と保育室、家庭が連携して進める

ことが大切です。経過記録等は個別に整える必要があります。（手引き３－（３）） 

給食は家庭で食べた経験があるものを提供することが基本です。 

食物アレルギーのある子ど

もへの対応と除去食の実施

について 

４－（１）（２）（３）参照 

除去食品の完全除去を基本とします。医師が記載した生活管理指導表の指示に

従い、除去食を実施します。 

具体的な対応や、健康管理委員会への申請については「川崎市保育施設食物ア

レルギー対応マニュアル」に従ってください。 

特別な配慮を必要とする子

どもへの対応 

体調不良児やけが、障害、多様な食文化などへの対応について記載しています。 
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５－（１）（２）参照 

 

保育所の衛生管理 

エ その他の衛生上の心得 

８－（１）エ参照 

大量調理施設衛生管理マニュアル（本日の参考資料３で紹介）に基づいていま

す。 

白衣のまま便所に入ったり、給食室を出入りすると、感染症を給食室に持ち込

んだり、保育室に広げたりする恐れがありますので、特に気を付けてください。 

 

 

◎（参考）公立保育所献立の参考配信について 

 毎月 25 日頃に、翌々月分をメールで配信しています。保護者からの実費徴収額と市の補助を足した金額

に見合った内容の給食献立を提供します。 

 川崎市公立保育所給食献立の配信を希望される場合は、各区保育・子育て総合支援センター、保育総合支

援担当あてに電話でお申し込みください。 

 

◎給食提供に関する問い合わせ先 

資料に関するお問い合わせは、運営支援・人材育成担当（２００－３９８５）までお願いします。 

具体的な給食業務については、各区保育・子育て総合支援センター、保育総合支援担当の栄養士が随時相

談を受付けます。 

 

◎各区保育・子育て総合支援センター、保育総合支援担当では、民間保育所等の給食担当者を対象とした研

修や会議等も行っています。近隣の保育所等との情報交換もできますので、ぜひ御参加ください。 

 

こども未来局 保育・子育て推進部  

運営支援・人材育成担当 

担当 中村 吉島  

電話 ２００－３９８５  

 
給食提供に関わるマニュアル・ガイドラインの紹介 

＜川崎市＞  

＊ 川崎市公立保育所給食の手引き 

    https://logoform.jp/form/FUQz/100281 

＊ 川崎市保育施設における食物アレルギー対応マニュアル 

    https://www.city.kawasaki.jp/450/page/0000167988.html 

 

＜ 国 ＞ ※ すべてインターネットからダウンロード可能です。 

＊ 児童福祉施設等における食事の提供ガイド（H24.3／R７．９改訂） 

＊ 保育所における感染症対策ガイドライン（H30.3／R5.５一部改訂） 

＊ 保育所におけるアレルギー対応ガイドライン（H31.4） 

＊ 教育・保育施設等における事故防止及び事故発生時の対応のためのガイドライン（H28.3） 

＊ 授乳・離乳の支援ガイド（H31.3） 

＊ 大量調理施設衛生管理マニュアル（H9.3／H29.6 一部改訂） 

＊ 日本人の食事摂取基準（2025 年版）  

https://logoform.jp/form/FUQz/100281
https://www.city.kawasaki.jp/450/page/0000167988.html

