
（様式４）
2022年度食物アレルギー分野管理栄養士・栄養士認定制度

検収室 配膳室

調理施設の状況（ 課題No2-1,2-2用 ）

●施設の提供食数：計70食
３歳未満児40食、３歳以上児30食
 ※離乳食の提供はない
※完全給食とし、3歳未満児以上児のいずれにも主
食を提供する
 ※午前中のおやつは3歳未満児のみ提供する

●調理従事者：栄養士１名、調理員1名
●食材納品時間：８時
●おやつ提供時間：９時４５分
●昼食提供時間：１１時３０分

●調理方法
3歳未満児と3歳以上児の給食では、食塊の大きさ
別に調理するか否かについては献立作成者の判断
とする（いずれを選択しても採点基準に差はない）

●提供方法
3歳未満児、3歳以上児ともに個別食器に盛り付けを
する
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