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本日の内容

• 保育所におけるアレルギー対応の基本
• アレルギー疾患対策の実施体制
• 食物アレルギーヒヤリ・ハット事例
• 食物アレルギーへの対応
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保育所における
アレルギー対応の基本
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アレルギー疾患とは
• アレルギー疾患とは、本来なら反

応しなくてもよい無害なものに対す
る過剰な免疫反応

• 保育所において対応が求められる、
乳幼児がかかりやすい代表的なア
レルギー疾患には、食物アレル
ギー、アナフィラキシー、気管支ぜ
ん息、アトピー性皮膚炎、アレル
ギー性結膜炎、アレルギー性鼻炎
などがある
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保育所における基本的なアレルギー対応

全職員を含めた関係者の共通理解の下で、組織的に対応する
• アレルギー対応委員会等を設け、組織的に対応
• アレルギー疾患対応のマニュアルの作成と、これに基づいた役割分担
• 記録に基づく取組の充実や緊急時・災害時等様々な状況を想定した対策

医師の診断指示に基づき、保護者と連携し、適切に対応する
• 生活管理指導表に基づく対応が必須
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保育所における基本的なアレルギー対応

地域の専門的な支援、関係機関との連携の下で対応の充実を図る
• 自治体支援の下、地域のアレルギー専門医や医療機関、消防機関等との連携

食物アレルギー対応においては安全・安心の確保を優先する
• 完全除去対応（提供するか、しないか）
→原則、部分除去での対応は行わない（少量ならＯＫ、加熱すればＯＫ等）
• 家庭で食べたことのない食物は、基本的に保育所では提供しない
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生活管理指導表の活用の流れ
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アレルギー疾患対策の
実施体制
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保育所における各職員の役割

• 保育所は、施設長のリーダーシップの下、各職員の役割を明確にし、組織的な
アレルギー疾患対策を行うための体制づくりを行うことが重要（対応委員会等
の開催、マニュアルの策定等）

• 保育所において、アレルギー対応に組織的に取り組むに当たっては、日々の確
認や記録をとることや、火災や自然災害などが発生した場合を想定した準備も
重要

• 看護師や栄養士が配置されている場合には、地域の医療関係者との連携や
食物アレルギー対応等において、その専門性を生かした対応が図られることが
重要
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施設長（管理者）
体制づくり（アレルギー対応委員会等の開催）
• 保育所における保健的対応の一環にアレルギー疾患対策を位置づけ、組織

的に対応
• 保育所内の「アレルギー疾患対応マニュアル」の作成とこれに基づく役割の分担
• アレルギー疾患を有する子どもの対応に関する職員間での情報共有
• 必要に応じたアレルギー担当者の役割等の取り決め 等
それぞれの子どもへの対応内容の確認（関係者の招集含む）
• 保護者との協議（面談等）の実施（入所時の面接、管理指導表に基づく

面談、食物ア レルギー対応を行う上で必要となる、献立作成や除去食対応
のための面談など） 13

施設長（管理者）

職員の資質・専門性の向上（各職員の役割に応じた知識・技能の習得）
• 研修計画の策定（園内研修及び外部研修）
• 特に「エピペン®」については、全職員が取り扱えるようにする 等
関係機関との連携
• 市区町村の支援の下、地域の医療機関や嘱託医、消防機関等との連携
• 国及び自治体が行うアレルギー疾患対策に関する啓発や知識の普及に協力 等
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保育士

担当する子どもがアレルギー疾患を有しているか否かに関わらず共通で必要な事項
• 保育所全体のアレルギーを有する子どもの状況の把握・共有
• 給食提供の手順についての情報の把握・共有
• 緊急時の「エピペンⓇ」の取扱いや職員間の役割について、把握し、状況に応じた対

応の準備を行う 等
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調理担当者

• 安全を最優先した献立の作成や調理作業工程・環境の構築
• 調理担当者間での調理手順等の共有と確認
• 保育士等と連携し、調理室から保育室（子ども）までの安全な配膳手順等の

共有
• 緊急時の「エピペンⓇ」の取扱いや職員間の役割について、把握し、状況に応じた

対応の準備を行う 等

16



看護師

• 各保育所における保健計画の策定にあたり、アレルギー対応についても十分考慮する
• 保護者からの情報を得ながらアレルギー疾患を有する子どもの健康状態を観察評価する
• 嘱託医、子どものかかりつけ医、地域の医療機関と連携した対応を図る 等
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栄養士

• 食物アレルギー対応の原則に基づいて献立を作成し、栄養管理を行う
→除去した食品の栄養素を他の食品で補えると◎

• 食育計画の策定の際には、食物アレルギーについて十分考慮するなど専門性を生かした
対応を行う

• 食物アレルギーを有する子ども及びその保護者への栄養指導を行う
• 地域の子ども及びその保護者に対する食に関する相談や支援などの食育の取組を通じ

て、食物アレルギーに対する理解の促進を図る 等
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保育所におけるアレルギー対応ガイドライン(2019 年改訂版)より
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保育所内の「アレルギー疾患対応マニュアル」の
内容（例）

• 対応の原則、体制、手順、役割分担、安全な環境整備、誤食防止対策等
• 生活管理指導表の取扱い
• アレルギーに関する情報の管理方法（対応状況、ヒヤリ・ハット及び事故の発生状況等）
• 緊急時の対応（「エピペン®」の使用に関することを含む）
• 災害への備え
• 研修
• 地域の関係機関との連携 等

自施設の食物アレルギー対応マニュアルを作成し、
定期的に見直しを行うのが◎
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食物アレルギー
ヒヤリ・ハット事例

食物アレルギーひやりはっと事例集
（2021年度版）抜粋

21 22

23 24



25 26

27

食物アレルギーへの対応
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保育所における基本的なアレルギー対応

保育所における食事の提供に当たっての原則（除去食の考え方）
• 保育所における食物アレルギー対応に当たっては、給食提供を前提とした上で、

生活管理指導表を活用し、組織的に対応すること
• 保育所の食物アレルギー対応における原因食品の除去は、完全除去を行うこと

が基本
• 子どもが初めて食べる食品は、家庭で安全に食べられることを確認してから、保

育所での提供を行うこと
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保育所給食の特徴と対応のポイント

① 食数は少ないが、提供回数や種類が多い
② 対象年齢が低く、年齢の幅が広いため、事故予防管理や栄養管理がより重要
③ 経過中に耐性の獲得（原因食品除去の解除）が進む
④ 保育所において新規の発症がある
⑤ 保護者との相互理解が必要
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保育所の給食・離乳食の工夫・注意点

① 献立を作成する際の対応
１）除去を意識した献立
２）新規に症状を誘発するリスクの高い食物の少ない献立
３）調理室における調理作業を意識した献立

② 保育所で“初めて食べる”ことを避ける
③ アレルギー食対応の単純化
④ 加工食品の原材料表示をよく確認する 31

保育所の給食・離乳食の工夫・注意点
⑤ 調理室において効率的で混入（コンタミネーション）のない調理と搬送
⑥ 保育所職員による誤食防止の体制作り
（知識の習熟、意識改革、役割分担と連携など）

⑦ 食材を使用するイベントの管理
⑧ 保護者との連携
⑨ 除去していたものを解除するときに注意

誤食の主な発生要因
① 人的エラー（いわゆる配膳ミス（誤配）
原材料の見落とし、伝達漏れなど）

② ①を誘発する原因として、煩雑で細分化
された食物除去の対応

③ 保育所に在籍する子どもが幼少のために
自己管理できないこと など 32



栄養素の補給（卵）

調製豆乳200ml
（コップ２杯）

木綿豆腐85g

納豆40g
（小カップ１個）

牛乳180ml
（小カップ２杯弱）

ヨーグルト170g
（小パック３つ）

スライスチーズ30g
（１枚半）

きな粉20g
（大さじ２杯）

魚30～40g
（1/2切れ）

肉30～40g
（薄切り２枚）

鶏卵１個（50g）に
含まれるたんぱく質

約６g
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卵を使わない調理例

ハンバーグやミートボールのつなぎ
→小麦粉、片栗粉、タピオカ粉、コーンスターチ、米粉、パン粉、つぶしたごはん 等

手作りおやつの材料（プリン等）
→ゼラチン、寒天、片栗粉、タピオカ粉、コーンスターチ 等
※卵が持つ“液体等を固める働き”を補えます
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栄養素の補給（牛乳）

調製豆乳350ml
（コップ３杯半）

木綿豆腐120g

切り干し大根20g
（1/2皿）

ひじき煮30g
（小鉢１皿）

小松菜（ゆで）80g
２株

牛乳1/2杯（100ml）に
含まれるカルシウム

110mg

大豆（水煮）150g
（3/4缶）
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乳を使わない調理例

ホワイトソース・シチュー等のクリーム系メニュー
→じゃがいものすりおろし、コーンクリーム缶、植物油や乳不使用マーガリン、小麦粉や
米粉、豆乳、市販のアレルギー用ルウ 等

クッキーやケーキ等のおやつ
→豆乳、ココナッツミルク、アレルギー用ミルク、豆乳ホイップクリーム 等
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小麦を使わない調理例

うどん・ラーメン
→フォー、ビーフン、雑穀粉で作られている麺
餃子の皮
→生春巻き用のライスペーパー、米粉で作られている餃子の皮
フライの衣
→小麦粉不使用のコーンフレーク、砕いたせんべいや春雨
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まとめ

• 保育所での食物アレルギーは完全除去対応
（提供するか、しないか！）

• 自施設の食物アレルギー対応マニュアルを作成し、定期的に見直しを
（いざというときに使えるものを！）

• 食物アレルギー対応は栄養面も考慮
（成長発達の著しい時期です！）
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御清聴いただき
ありがとうございました
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