2022年度食物アレルギー分野管理栄養士・栄養士認定制度課題ﾚﾎﾟｰﾄ

	課題No2－1
	会員番号　　　　　　　　氏名

	　
対応献立作成表　●　本日の献立(使用食材)で代替が必要な対応アレルゲン名（　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
	　　　　　　　　　　　　　　　　　　）

	食事
区分
	普通献立(1人分)
	事例に対する食物アレルギー対応食献立(原因食物除去)※代替の必要な対応献立を追加してください。

	
	
	（　　　　　　　　　　　　　　　）対応
	（　　　　　　　　　　　　　　　　）対応

	
	献立名
	材料名(g)
	献立名
	材料名（ｇ）
	

	おやつ
	ビスケット
牛乳
	ﾏﾝﾅﾋﾞｽｹｯﾄ(森永製菓)1袋(13g)
牛乳(明治)　　　　　　　　 100ml
	
	
	

	

	食事

区分
	普通献立(1人分)
	事例に対する食物アレルギー対応食献立（原因食物除去)　※必要に応じ対応献立を追加してください。

	
	
	（　　　　　　　　　　　　　　　　）対応
	（　　　　　　　　　　　　　　　　）対応

	
	献立名
	材料名(g)
	献立名
	材料名（ｇ）
	

	　　　　昼食
	焼きそば

	中華めん　　　　　　　  60g
(名城食品)
豚肉　　　　　　　　　　  30g

キャベツ　　　　　  　  30g

人参　　　　　　　  　　 20g
玉ねぎ　　　　　     　20g
キャノーラ油　　　  　  2g

(日清オイリオ)
焼きそばソース　　   10g
(オタフクソース)

青のり　　　　　　     適量
(オタフクソース)　　　　　　　
	
	
	

	
	白菜とりんごのサラダ

	白菜　　　　     　　  40g

りんご　　　     　　　 20g

きゅうり　　    　 　   20g
しょうゆ　　     　　　 0.5g
(キッコーマン)
マヨネーズ(ｷｭｰﾋﾟｰ)　  2g
	
	
	

	
	わかめスープ

	ベーコン　　　　　     5g
(伊藤ハム)

しめじ　　　　　　　    20g
わかめ(乾)　　　　　　　0.5g
固形スープ　　　　　　 0.5g
(味の素)
水　　　　　　　　   　  150ml
白いりごま　　　　　　  少々
	
	
	

	
	バナナ
	バナナ　　　　　　　　　 50g
	
	
	

	
	麦茶
	麦茶（抽出液）　　　 　100g
	
	
	


	課題No2－1
	会員番号　　　　　　　　氏名


食物アレルギー対応食献立作成に関して安全面、栄養面で特に注意した内容を記述してください。
	

	食物アレルギー対応食の調理を安全に行うために、作業工程表を作成するうえで注意したことを記述してください。

	



