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香川県ふじみ園給食業務について、公募型プロポーザル方式により業務の受託者を選定します。

詳細は、次の「香川県ふじみ園給食業務受託者募集要項」をご覧ください。 

 

 令和８年６月２３日 

 

 

                         社会福祉法人香川県社会福祉事業団 

                         理事長  進  和 彦 

 

 

 

香川県ふじみ園給食業務受託者募集要項 

 

１ 業務の概要 

（１）業務名 

  香川県ふじみ園給食業務 

（２）内容及び実施方法 

「香川県ふじみ園給食業務仕様書」のとおり 

（３）実施場所 

 香川県丸亀市飯山町東坂元３６６７番地  香川県ふじみ園 

（４）委託期間 

  令和９年４月１日から令和１２年３月３１日まで 

 

２ プロポーザル参加者に必要な資格 

次に掲げる要件を満たす者とする。 

（１）地方自治法施行令（昭和 22 年政令第 16 号）第 167 条の４の規定に該当しない者であるこ

と。 

（２）香川県が発注する物品の買入れ等の契約に係る指名停止措置を現に受けていない者であるこ

と。 

（３）受託業務の遂行が困難になった場合の代行保証を担保するため、公益社団法人日本メディカ

ル給食協会が行う代行保証制度に加入していること又は一般財団法人医療関連サービス振興会

のサービス認定事業者との間で代行保証契約を締結していること。 

（４）会社更生法（平成１４年法律第１５４号）による更生手続開始の申立て又は民事再生法（平成

１１年法律第２２５号）による再生手続開始の申立てがなされている者でないこと。ただし、次

に掲げる者は、この要件を満たすものとする。 

① 会社更生法に基づく更生手続開始の決定を受けた者 

② 民事再生法に基づく再生計画認可の決定（確定したものに限る。）を受けた者 
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（５）暴力団員による不当な行為の防止等に関する法律（平成３年法律第 77 号）第２条に規定す

る暴力団及びその構成員でないこと。また、暴力団の構成員と社会的に非難されるべき関係を

有する者でないこと。 

 

３ プロポーザル参加の手続 

（１）資料の交付 

① 交付資料一覧 

・香川県ふじみ園給食業務受託者募集要項 

・香川県ふじみ園給食業務仕様書 

② 交付期間  令和８年６月２３日（火）１０時００分から 

令和８年７月２１日（火）１７時００分まで 

        ※ 香川県ふじみ園ホームページからダウンロードしてください。 

（２）現地説明会の開催 

① 開催日時  令和８年７月１日（水） １４時００分 

② 開催場所  香川県ふじみ園管理教育棟１階 会議室 

※ 現地説明会において、質問書を提出することはできますが、その場で質問に対する回答

はできません。 

（３）質問書の提出 

① 質問対象  香川県ふじみ園給食業務受託者募集要項及び香川県ふじみ園給食業務仕様書

に関する事項 

② 受付期間  令和８年７月２日（木）   ８時３０分から 

        令和８年７月２１日（火）   １７時００分まで 

※ ただし、日曜日、土曜日及び国民の祝日に関する法律（昭和２３年法律第

１７８号）に規定する休日（以下「休日」という。）を除く８時３０分から

１７時００分までの間とし、郵送の場合は、提出期限までに必着のこと。 

③ 提出場所  香川県ふじみ園総務課 

④ 提出方法  質問書（別紙様式１）を直接又は郵送により提出すること。 

（４）質問に対する回答 

① 回答方法  香川県ふじみ園ホームページに掲載 

② 掲載期間  令和８年７月２７日（月）１０時００分から 

令和８年７月３０日（木）１７時００分まで 

（５）参加表明書の提出 

① 受付期間  令和８年７月３日（金） ８時３０分から 

        令和８年７月３１日（金）１７時００分まで 

※ ただし、日曜日、土曜日及び国民の祝日に関する法律（昭和２３年法律第

１７８号）に規定する休日（以下「休日」という。）を除く８時３０分から

１７時００分までの間とし、郵送の場合は、提出期限までに必着のこと。 
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② 提出場所  香川県ふじみ園総務課 

③ 提出方法  参加表明書（別紙様式２－１ほか添付書類含む）を直接又は郵送により提出す

ること。参加表明書の提出後、辞退する場合は、参加辞退届（別紙様式２－４）

を提出すること。 

 

４ プロポーザル書類の提出 

（１）提出対象者  参加表明書の提出者 

（２）提出書類一覧 

現厨房及び新厨房について、それぞれ記載すること。 

ア 業務の実施方針（別紙様式３） 

イ 人員体制調書（その１、その２）、（別紙様式４－１、４－２） 

ウ 食材調達方法（別紙様式５） 

エ 食事提供体制（別紙様式６） 

オ 衛生管理・危機管理体制（その１、その２）、（別紙様式７－１、７－２） 

カ 準備体制（別紙様式８） 

キ 業務開始前試行計画（別紙様式９） 

ク 勤務体制（別紙様式１０） 

ケ インシデント対策（別紙様式１１） 

コ 自由提案（別紙様式１２） 

サ 委託料見積書（別紙様式１３） 

シ 委託料積算資料（様式任意） 

（３）提出部数  １０部（正本１部、副本９部） 

（４）提出期限  令和８年９月１８日（金） １７時００分まで 

※ ただし、日曜日、土曜日及び国民の祝日に関する法律（昭和２３年法律第１

７８号）に規定する休日（以下「休日」という。）を除く８時３０分から１７

時００分までとし、郵送の場合は、提出期限までに必着のこと。 

（５）提出場所  香川県ふじみ園総務課 

（６）提出方法  直接又は郵送により提出すること。 

（７）そ の 他  提出書類は返却しない。 

 

５ プロポーザル内容の審査 

（１）選定委員会の設置 

香川県ふじみ園内に選定委員会を設置し、プロポーザル内容の審査を行う。なお、審査の公

正を期するため、直接・間接を問わず、当該プロポーザルに関する内容で選定委員会委員に連

絡を求めてはならない。 

（２）プレゼンテーションの実施 

プロポーザル事項全般にわたるプレゼンテーション及びヒアリングを実施する（正当な提出
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書類を受領した順番に行う。）。 

① 開催日  令和８年９月下旬の予定（別途通知） 

② 場 所  香川県ふじみ園 

③ プレゼンテーションの方法 

ア １者につき、説明２５分以内、その後質疑。 

イ 機材等を使用する場合は、各自で準備すること。 

（３）評価基準 

 厨房における次の項目について評価する。 

項   目 評 価 の 視 点 配点 

１ 業務の実施方針 

施設給食についての考え方 

業務パートナーとしての姿勢 

食事提供における安全管理についての考え方 

30 

２ 人員体制 
雇用体制 

従業員欠員時の対応 
20 

３ 食材調達方法 

食材調達についての考え方 

食材の安定した仕入れに関する体制 

食材の発注・検収・保管管理体制 

30 

４ 食事提供体制 

食数管理・指示 

調理盛り付け 

配膳・下膳・洗浄 

20 

５ 衛生管理・危機管理

体制 

衛生管理体制 

危機管理体制 
20 

６ 準備体制 業者決定後、業務開始までの準備体制 10 

７ 業務実績調書 施設・病院給食の受託実績 10 

８ 業務開始前及び新厨

房移行時の訓練計画 
発注・調理・配膳・下膳・洗浄訓練計画 

60 
９ 勤務体制 

ふじみ園厨房施設設備・献立内容に対応した具体的作

業工程表と勤務シフト 

10 インシデント対策 インシデントに対する会社としての姿勢 

11 自由提案 利用者サービス・献立・コスト削減等 

12 見積金額 月間管理費・給食材料費 40 

   



5 

 

 

（４）委託料見積りの条件 

  委託料見積書（別紙様式１３）により、月間管理費と給食材料費に区分して見積もること。 

① 月間管理費は、別添「香川県ふじみ園給食業務仕様書」の別紙５経費負担区分表の「受託者」

欄の経費負担の例により、月間管理費とその内訳を明示すること。 

② 給食材料費（「おかわり分」、「飲み物の提供」を含む）は、基本献立表に基づき、朝食・昼

食・夕食別に、一般食及び特別食を包含した１食当たりの単価(税抜き)で見積もること。 

 

６ その他留意事項 

（１）契約の締結 

プロポーザル内容の審査で最も評価点が高い参加者は、社会福祉法人香川県社会福祉事業団

理事長との協議によって業務内容の詳細を確定し、業務委託契約を締結する。 

（２）契約書の作成 

当該契約は、「香川県ふじみ園給食業務委託契約書」を作成し、関係者が記名押印しなければ

確定しない。 

（３）契約保証金の納付 

香川県会計規則第１４９条及び第１５２条の規定を準用する。 

（４）プロポーザル費用の負担 

プロポーザルに要した費用については、すべて当該プロポーザル参加者の負担とする。 

（５）研修 

  業務開始時に支障なきよう、香川県ふじみ園と協議の上、給食業務に就く者に対し、必要な研

修を行うこと。また、研修に伴い、発生する費用は、その一切を落札者側の負担とする。 

（６）提出された書類については、本企画提案以外の目的で使用しないものとする。 

（７）その他 

最も評価点の高い参加者との間で、契約を締結するに至らなかった場合は、社会福祉法人香川

県社会福祉事業団理事長は、次点の参加者との間で契約の交渉をすることができるものとする。 

 

７ 応募・照会先 

〒762-0081 香川県丸亀市飯山町東坂元３６６７番地 

   社会福祉法人香川県社会福祉事業団 香川県ふじみ園総務課（山下、井澤） 

ＴＥＬ ０８７７－９８－３１２５ 

ＦＡＸ ０８７７－９８－３１２６ 

 

 



提案書作成内容

記述内容

施設給食についての考え方 障害者支援施設の利用者への食事提供について具体的に記載

業務パートナーとしての姿勢について
パートナーとして利用者サービス向上や、業務改善についてどのように考
え受託業務を運営していくか具体的に記載
委託者の方針を理解し、協調して進める方法について具体的に記載

食事提供における安全管理についての考
え方

異物混入や誤配膳等の防止について、具体的な防止策や発生時の対応
マニュアルの有無・概要について記載

具体的な人員構成（責任者、副責任者、調理業務責任者等）で施設・病
院経験のある有資格者が複数人数配置されるかを具体的に記載

各人の役割、責任の所在、命令系統、スタッフ間の連携等明確に具体的
に記載

勤務シフトを具体的に記載

香川県ふじみ園の厨房設備、体制に応じた人員配置について記載

香川県ふじみ園独自の研修内容、年間計画を記載
新規採用時の会社としての研修及び施設の業務に沿った研修計画を記
載

責任者、副責任者の給食管理システム対応実績について記載

従業員欠員時の対応
業務従事者が急に休んだとき、欠員が生じたとき、特に感染症等に罹患
した場合の対応についての基本的な考え方、方法を具体的に記載.

地元産品・県産品・国産品・輸入品の割合、地産・地消の考え方について
記載

業者からの仕入れルート、迅速な対応策について記載

業者の選定方法、地元調達に対する考え方について記載

主食に関する選定のポリシーについて記載

安定した仕入れの体制や価格に対する方策などを具体的に記載

食材の安全対策について記載

大量調理施設衛生管理マニュアルに準じた安全対策を記載

食材の発注・検収・保管管理の方法と人員体制について記載

大量調理施設衛生管理マニュアルに準じて行う体制を記載

※考え方、体制、対応等について、記載すること。

評価項目

食材の発注・検収・保管管理体制

食材の安定した仕入に関する体制

食材調達についての考え方

雇用体制

業
務
の
実
施
方
針

別
紙
様
式
３

人
員
体
制
　
別
紙
様
式
４
-
１

、
４
-
２

食
材
調
達
方
法
　
別
紙
様
式
５



提案書作成内容

記述内容

※考え方、体制、対応等について、記載すること。

評価項目

食事オーダーの締切から実際の食事提供までの指示出しの方法につい
て具体的に記載

調理に関する適切な指示が出せる体制について記載

各寮からの種々の問合せについて、適正に対応するに当たり人員配置の
基本的な考え方について具体的に記載

一般食と特別食のそれぞれの特性を生かした調理、盛付け等についての
基本的な考え方を記載

効果的かつ効率的に厨房設備を運営するための体制について記載

配膳、下膳、洗浄 配膳、下膳、洗浄に関するマニュアル・概要について記載

衛生面、管理面等でＨＡＣＣＰ等の対応、ＩＳＯ９０００シリーズの対応につ
いて記載。具体的なマニュアルを記載

施設設備等及び従事者の衛生管理に関する考え方を記載。マニュアル・
概要について記載

食中毒や火災等の調理業務に係る事故が発生した場合の具体的な対応
を記載

厨房設備が使用できない場合の応援又は代行保証等の具体的な体制に
ついて記載

南海トラフ巨大地震を想定した大規模災害時の体制について記載

準
備
体
制

別
紙
様
式

８ 業者決定後、業務開始までの準備体制
雇用計画、研修計画、業者選定方法、発注納品方法、期間等の食材調
達計画の具体的な方法について記載

試
行
計
画

別
紙
様
式

９ 業務開始前の試行計画 発注・調理・配膳・下膳・洗浄訓練計画を具体的に記載

勤
務
体
制

別
紙
様
式

１
０

勤務体制
香川県ふじみ園厨房設備・献立内容に対応した具体的作業工程表と勤
務シフトを記載

イ
ン
シ
デ
ン

ト
対
策

別
紙
様
式

１
１

インシデントに対する会社としての姿勢
インシデントの発生時の対応について、具体的な体制を記載
早急な対応のための具体的な対応策、報告体制を記載
厨房機器等の破損に対する具体的な対応策について記載

自
由
提
案

別
紙
様
式

１
２

委
託
料

見
積
書

別
紙
様
式

１
３

衛生管理体制

調理・盛付け

食数管理・指示、電話対応

衛
生
管
理
・
危
機
管
理
体
制

別
紙
様
式
７
-
１

、
７
-
２

月間管理費（内訳書を含む。）及び給食材料費

利用者サービス、献立、コスト削減等

食
事
提
供
体
制
　
別
紙
様
式
６

危機管理体制



別紙様式１

令和　　年　　月　　日

社会福祉法人香川県社会福祉事業団

理事長　進　　　和　彦　　様

住　所

商号又は名称

代表者氏名 印

　香川県ふじみ園給食業務受託者募集要項に基づき、次のとおり質問します。

※　質問事項は、本様式1枚につき1問とし、簡潔に記載してください。

内　容

質　　問　　書

項　目



別紙様式２－１

令和　　年　　月　　日

社会福祉法人香川県社会福祉事業団

理事長　進　　　和　彦　　様

住　所

商号又は名称

代表者氏名 印

　香川県ふじみ園給食業務受託者募集要項に基づき、プロポーザルに参加を表明します。

（連絡責任者）

添付書類

（１）誓約書（別紙様式２－２）

（２）業務（会社）概要

（３）商業登記簿謄本

（４）決算書（直近のもの）

（５）業務実績調書（別紙様式２－３）

Ｅ － ｍ ａ ｉ ｌ

参　加　表　明　書

所 属 部 課

氏 名

電 話 番 号

Ｆ Ａ Ｘ 番 号



別紙様式２－２

令和　　年　　月　　日

社会福祉法人香川県社会福祉事業団

理事長　進　　　和　彦　　様

参加表明者 住　所

商号又は名称

代表者氏名 印

　香川県ふじみ園給食業務の受託者選定に係る公募型プロポーザルへの参加に当たり、次の

事項について相違ありません。

１　香川県ふじみ園給食業務受託者募集要項に定める参加資格の要件を満たしています。

　

２　提出した参加表明書等に虚偽又は不正はありません。

３　受託者に決定された場合には、香川県ふじみ園給食業務仕様書の内容を誠実に履行しま

　す。また、香川県ふじみ園ホームページに受託者名を掲載することに同意します。

　

誓　　約　　書

記



別紙様式２－３

令和　　年　　月　　日

社会福祉法人香川県社会福祉事業団

理事長　進　　　和　彦　　様

住　所

商号又は名称

代表者氏名 印

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

例

業　務　実　績　調　書

施設定員
病床数

業務の概要 実施年度
業務受託先施設種類施設名

・病院名
左記の連絡先
・担当部署

※　業務委託先に業務内容の確認を行うことがあります。

令和元年度障害者支援施設　かがわ園
087-123-4567

栄養課
入所100人
通所100人

給食受託



別紙様式２－４

令和　　年　　月　　日

社会福祉法人香川県社会福祉事業団

理事長　進　　　和　彦　　様

住　所

商号又は名称

代表者氏名 印

　香川県ふじみ園給食業務受託者応募要項に基づき、参加表明書を提出しましたが、

参加を辞退します。

参　加　辞　退　届



別紙様式３

令和　　年　　月　　日

社会福祉法人香川県社会福祉事業団

理事長　進　　　和　彦　　様

住　所

商号又は名称

代表者氏名 印

【施設給食についての考え方】

【業務パートナーとしての姿勢について】

【食事提供における安全管理についての考え方】

※　簡潔に記載してください。

業務の実施方針



別紙様式４-１

令和　　年　　月　　日

社会福祉法人香川県社会福祉事業団

理事長　進　　　和　彦　　様

住　所

商号又は名称

代表者氏名 印

（１）給食業務に従事している従業者数 名

（うち、施設・病院給食業務に従事している従業者数 名）

（２）香川県ふじみ園における人員配置計画

①　受託責任者

（氏名・年齢）

（実務経験年数）

（資格）

②　副受託責任者

（氏名・年齢）

（実務経験年数）

（資格）

③　調理業務責任者（未定の場合は記載不要）

（氏名・年齢）

（実務経験年数）

（資格）

（氏名・年齢）

（実務経験年数）

（資格）

③　業務従業者の配置予定数 名（常勤換算による員数）

名（総勢員数）

④　その他

人員体制調書(その１)



別紙様式４－２

令和　　年　　月　　日

社会福祉法人香川県社会福祉事業団

理事長　進　　　和　彦　　様

住　所

商号又は名称

代表者氏名 印

【雇用体制】

【従業員欠員時の対応】

※　簡潔に記載してください。

人員体制調書(その２)



別紙様式５

令和　　年　　月　　日

社会福祉法人香川県社会福祉事業団

理事長　進　　　和　彦　　様

住　所

商号又は名称

代表者氏名 印

【食材調達についての考え方】

【食材の安定した仕入に関する体制】

【食材の発注・検収・保管管理体制】

※　簡潔に記載してください。

食　材　調　達　方　法



別紙様式６

令和　　年　　月　　日

社会福祉法人香川県社会福祉事業団

理事長　進　　　和　彦　　様

住　所

商号又は名称

代表者氏名 印

【食数管理・指示、電話対応】

【調理・盛付け】

【配膳、下膳、洗浄】

※　簡潔に記載してください。

食　事　提　供　体　制



別紙様式７－１

令和　　年　　月　　日

社会福祉法人香川県社会福祉事業団

理事長　進　　　和　彦　　様

住　所

商号又は名称

代表者氏名 印

【衛生管理体制】

【危機管理体制１】

※　簡潔に記載してください。

衛生管理・危機管理体制（その１）



別紙様式７―２

令和　　年　　月　　日

社会福祉法人香川県社会福祉事業団

理事長　進　　　和　彦　　様

住　所

商号又は名称

代表者氏名 印

【危機管理体制２（南海トラフ巨大地震を想定した大規模災害時の協力体制）】

※　簡潔に記載してください。

衛生管理・危機管理体制（その２）



別紙様式８

令和　　年　　月　　日

社会福祉法人香川県社会福祉事業団

理事長　進　　　和　彦　　様

住　所

商号又は名称

代表者氏名 印

【業者決定後、業務開始までの準備体制】

※　簡潔に記載してください。

準　備　体　制



別紙様式９

令和　　年　　月　　日

社会福祉法人香川県社会福祉事業団

理事長　進　　　和　彦　　様

住　所

商号又は名称

代表者氏名 印

【業務開始前の試行計画】

※　簡潔に記載してください。

業務開始前試行計画



別紙様式１０

令和　　年　　月　　日

社会福祉法人香川県社会福祉事業団

理事長　進　　　和　彦　　様

住　所

商号又は名称

代表者氏名 印

【勤務体制】

※　簡潔に記載してください。

勤　務　体　制



別紙様式１１

令和　　年　　月　　日

社会福祉法人香川県社会福祉事業団

理事長　進　　　和　彦　　様

住　所

商号又は名称

代表者氏名 印

【インシデントに対する会社としての姿勢】

※　簡潔に記載してください。

インシデント対策



別紙様式１２

令和　　年　　月　　日

社会福祉法人香川県社会福祉事業団

理事長　進　　　和　彦　　様

住　所

商号又は名称

代表者氏名 印

【利用者サービス・献立・コスト削減等】

※　簡潔に記載してください。

自　由　提　案



別紙様式１３

令和　　年　　月　　日

社会福祉法人香川県社会福祉事業団

理事長　進　　和彦　　殿

住　所

氏　名

法人にあっては、その
名称及び代表者の氏名 印

　香川県ふじみ園給食業務受託者募集要項に基づき、次のとおり見積りします。

千億 百億 十億 億 千万 百万 十万 万 千 百 十 円

千 百 十 円 千 百 十 円 千 百 十 円

備考 １　見積者の氏名は、法人にあっては、その名称及び代表者の氏名を記載

　して代表者印を押印すること。

２　見積金額は、消費税及び地方消費税を含まない金額とすること。

３　見積金額は、アラビア数字をもって消し難いもので記載するととも

　に、頭書に￥の記号を付記すること。

４　見積金額は、訂正しないこと。

５　見積年月日は、見積りの日を記載すること。

６　委託料積算資料(様式任意)を添付のこと。

※　職種ごとの人件費、旅費等が分かるもの

委　託　料　見　積　書

月間
管理費

給食材料費

朝　食 昼　食 夕　食



 

1 

 

香川県ふじみ園給食業務仕様書 

 

１ 業務の目的 

  香川県ふじみ園の入所者及び通所利用者（以下「利用者」という。）に適切な食事を安全かつ円滑に提供 

し、利用者の健康管理と生活の質の向上に資するため、献立に基づく給食業務及びこれに付随する業務を 

行う。 

 

２ 基本的運営方針 

  利用者における身体の状況、障害の特性や個人の嗜好にも配慮し、適切に栄養管理された安全な食事を 

提供する。 

 

３ 業務の実施場所 

  香川県丸亀市飯山町東坂元３６６７番地 香川県ふじみ園 

（別紙１「 施設平面図」、別紙２－１「厨房内配置図」及び２－２「厨房機器一覧」のとおり） 

 

４ 業務の実施期間 

  令和９年４月１日から令和１２年３月３１日まで 

 

５ 委託業務内容 

（１）委託する業務区分は、別紙３「業務内容分担表」のとおりとする。 

（２）委託者は、月初日から１５日までの献立表を前月の１５日に、１６日から月末日までの献立表を当該

月初日に受託者に提示するものとし、行事食又は選択食を月に１回程度、献立表に組入れることができ

るものとする。 

受託者は、献立表に基づいて適正な調理を行わなければならない。当日調理を原則とし、水質検査、

冷凍冷蔵庫温度、加熱調理温度、残食量等について記録するものとする。 

（３）一日の給食数については、概ね次のとおりとする。     （令和 8年 4 月実績より） 

平日 朝食 昼食 夕食 計 

利用者 

常食（きざみ、極刻み含む） 62  96  73  231  

低カロリー（きざみ、極刻み含む） 3  8  4  15  

減塩食（きざみ、極刻み含む） 2  2  2  6  

低カロリー・減塩食（きざみ含む） 1  1  1  3  

特 食 （ き ざ み 含 む ） 3  3  3  9  

職 員 常 食 2  17  3  22  

合     計 73  127  86  286  

 

休日 朝食 昼食 夕食 計 

利用者 

常食（きざみ、極刻み含む） 48  50  60  158  

低カロリー（きざみ、極刻み含む） 2  2  3  7  

減塩食（きざみ、極刻み含む） 2  2  2  6  

低カロリー・減塩食（きざみ） 1  1  1  3  

特 食 （ き ざ み 含 む ） 3  3  3  9  
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職 員 常 食 2  5  3  10  

合   

  計 

58  63  72  193  

※５月の連休、お盆の３日間、年末年始の６日間等の連休はさらに人数が減少する。 

※午前 8 時の時点で気象警報が発令されている場合、通所利用者送迎バスが運行停止と 

 なるため、食数が大幅に減少する。 

（４）おかわり分について 

受託者は、一部の食事に対しておかわり分の提供を行うものとする。なお、おかわり分の提供に係る

費用は委託料の給食材料費に含むものとする。 

   （例：ごはん、汁物、麺類、丼物、カレーやシチュー等の食缶に入れて提供するもの） 

（５）飲み物の提供 

受託者は、次のとおり利用者のみを対象として、委託者が指定する飲み物の提供を行うものとす

る。なお、飲み物の提供に係る費用は委託料の給食材料費に含むものとする。 

区  分 提 供 日 提 供 方 法 

おおぞらＡ 月・水・金 昼食時に提供 

おおぞらＢ 月・水・金 昼食時に提供 

だいち 月・水・金 昼食時に提供 

だいち作業棟 月・水・金 昼食時に提供 

   ※提供日が祝日の場合、提供なし。 

   ※飲み物の内容については、別紙４「飲み物予定表」を参照のこと。 

（６）委託者は毎月定期的に給食委員会を開催し、食事内容、栄養、衛生、運営面の検討と改善を図るもの

とする。 

受託者は、給食サービスを円滑に遂行するため、給食委員会に受託責任者、調理業務責任者等を参加

させるものとする。 

（７）受託者は、給食委員会での検討結果のほか、検食、利用者の食欲・嗜好調査、残食調査等の結果を十

分反映させ、内容向上に努めるものとする。 

（８）通常とは異なる給食（①、②のどちらかを月 1 回程度） 

① 行事食      有：行事に合った料理を提供 

② 選択食      有：肉料理、魚料理等の中から選択 

（９）委託事業の運営に必要な経費の負担区分は、別紙５「経費負担区分表」のとおりとする。 

 

６ 遵守事項 

受託者は、業務の実施に当たり、関係法令に基づくとともに、次の事項を遵守するものとする。 

（１）委託者が行う指示に誠意を持って対応すること。 

（２）大量調理施設衛生管理マニュアル（平成９年３月２４日付け衛食第 85 号（最終改正：平成２９年６ 

月１６日付け生食発 0616 第 1 号）に準じて、常に衛生管理に努めるとともに、事故防止等安全管理を 

徹底し万全を期すること。 

（３）業務の遅滞が生じないよう、常に配慮すること。 

（４）業務を円滑に実施するために研究努力するとともに、調理技術の研鑽に努めること。 

（５）ごみの減量化や省資源、省エネルギー等環境負荷低減に努めること。 
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（６）衛生管理に努めること。 

（７）利用者に喜ばれる給食の提供についての検討を委託者と定期的に行うこと。 

（８）委託者が実施する各種会議、委員会等に要請があれば積極的に参加し、委託者と連携し業務推進に 

努めること。 

（９）災害防止及び事故防止に努めること。 

（10）利用者の個人情報の取扱いについては、個人情報保護法に基づき、適正に個人情報を取り扱うこと。 

 

７ 守秘義務 

受託者は、業務上知り得た秘密、利用者及び職員に関する秘密について、これを第三者に漏らし又は他

の目的に利用してはならない。このことは契約期間終了後及び契約の解除後においても同様とする。 

 

８ 業務実施体制 

    受託者は、給食業務を円滑に実施するために次のとおり体制を整備すること。 

（１）受託責任者 

① 受託者は、受託責任者を置き、その者の資格等を委託者に報告しなければならない。 

② 受託責任者は、一回１００食以上の給食業務に１年以上の経験を有する管理栄養士又は栄養士であ

り、かつ、厚生労働省が認定する講習会を修了した者又はこれと同等以上に知識を持つと認められた

者であること。 

③ 受託責任者は、業務の円滑な運営のために委託者と随時協議を行うとともに、従事者の労務管理、

研修、訓練、健康管理、業務の遂行管理、衛生管理、施設設備の管理等の業務に責任を負うものとす

る。 

④ 受託責任者は、自らが調理現場等において給食管理（管理・指導を除く）に従事しない者をもって

充てること。 

⑤ 受託責任者は、常勤の社員であること。 

⑥ 受託責任者は、委託者が実施する各種会議、委員会に要請があれば積極的に参加し、委託者と連携

した業務推進に努めること。 

⑦ 受託責任者は、少なくとも月１回以上業務実施場所に訪問し、委託者に状況確認を行い、調理業務

責任者及び業務従事者に対して必要な助言・指導を行うこと。 

（２）副受託責任者 

① 受託責任者が不在の時は、その職務を代行する者を副受託責任者として確実に配置しておくこと。 

② 副受託責任者は常勤の社員とし、一回１００食以上の給食業務に１年以上従事経験のある管理栄養

士又は栄養士であり、受託責任者と同等の研修を受けた者であること。 

③ 受託者は、副受託責任者を配置するときは、遅滞なくその者の資格等を委託者に報告しなければな

らない。 

（３）調理業務責任者 

① 調理業務責任者は、調理業務全体を指導・助言し、受託責任者と協同して円滑な調理業務の体制を

作るものとする。 

② 調理業務責任者は常勤の社員とし、給食業務に１年以上の従事経験のある栄養士又は調理師とする。 

③ 調理業務責任者が不在となるときであっても、平日の８時から１７時までの間においては、同等の

者が１人以上勤務に就くものとする。 
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（４）業務従事者 

① 受託者は、業務に遅滞等が生じることがないように、業務を行うために必要な知識、技能及び経験

を有する必要な人員を常に業務実施場所に配置するとともに、従事者の継続的な配置に努めること。  

なお、やむを得ない事由で従事者の異動が必要な場合は、あらかじめ委託者の承諾を得るとともに、

異動に際しては業務の質の低下を招かないよう事前研修を行うこと。 

② 業務従事者は、心身ともに健康で、障害者支援施設の給食業務及び保健衛生についての知識並びに

良識を備えた者であること。 

③ プロポーザル書類で提案された配置人員については、業務の実施期間中、その配置人員を下回らな

いこと。 

 

９ 業務報告等 

（１）業務の実施に先立ち、業務従事者の名簿（住所・氏名・性別・生年月日を記載したもの）及び健康診

断結果（検便結果を含む）並びに管理栄養士・栄養士又は調理師の有資格者にあっては、その免許証を

原本証明した写し、職歴を記載したものを委託者に提出すること。業務従事者を変更する場合も同様と

する。 

（２）従業員の細菌検査成績書を提出すること。 

（３）毎月の勤務計画表は、当該月の勤務計画表の開始５日前までに委託者に提出すること。なお、勤務を

変更する場合は、事前に報告し、委託者の承認を得ること。 

（４）業務日誌・残食記録等の業務記録については、委託者の承認を受けた様式で翌日までに提出すること。

なお、委託者の指示とそれに対する対応記録を所定の場所に備えること。 

（５）毎月の給食材料費について、納入業者からの納品書、請求書等を翌月１０日までに提出し、委託者の

確認を受けること。 

（６）委託者の承認を受けた業務の標準作業書及び作業計画書は、その内容を従事者に周知すること。また、

標準作業書及び作業計画書は、特定の場所に常備し、常に従事者が閲覧できるようにしておくこと。 

（７）苦情対応マニュアルを作成し、かつ、その体制を整備しておき、苦情に対し迅速かつ円滑に措置を行

い、委託者に報告すること。なお、苦情の内容とそれに対する対応処理を記録し、３年間保存すること

（業務終了後も３年間保存すること。）。 

（８）事故が発生した場合は、直ちに適切な処置を講ずるとともに、委託者に報告し、その指示に従わなけ

ればならない。 

（９）緊急時の連絡体制を整備・周知し、委託者へ報告すること。 

（10）次の関係マニュアル等を作成し、委託者に提出すること。 

① 標準作業書・作業計画書 

② 苦情対応マニュアル 

③ 非常時対応マニュアル 

④ インシデント対応マニュアル 

⑤ 清掃計画書 

 

１０ 従事者の健康管理 

（１）受託者は、従事者の健康管理について絶えず注意を払うとともに、労働安全衛生規則第４３条及び第

４４条に基づき、採用時及び年１回以上定期的に健康診断を実施し、その結果を委託者に、写しの提出
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により報告すること。 

（２）受託者は、従事者の検便（赤痢・サルモネラ・腸管出血性大腸菌群等）を採用時及び毎月１回（６月

から９月は２回）実施し、その結果を委託者に写しの提出等により報告すること。 

（３）受託者は、従事者又はその同居者が次の事項に該当した場合（疑いのある場合を含む）は、業務に従

事させてはならない。この場合においては、委託者に速やかに報告すること。 

① 赤痢（疫痢を含む）、腸チフス、パラチフス、コレラ、ジフテリア、天狗熱、流行性脳脊髄膜炎、ペ

スト、日本脳炎、開放性結核その他感染症の保菌者 

② ①以外の法定伝染病の保菌者 

③ 化膿性創傷又は伝染性皮膚疾患の患者 

④ 前３号に掲げるもののほか、委託業務に従事させることが保健衛生上支障があると委託者が認めた

とき。 

（４）健康状態を確認し、その結果を委託者に提出する報告書に毎日記録すること。また、問題があった場

合は、速やかに委託者に報告すること。 

（５）従事者に対し、適切な休暇を取得させ、過度の長時間労働を防止し、従事者の健康管理に努めること。 

 

１１ 従事者の研修 

（１）受託者は、業務従事者に対して給食の質を高める技術の向上、衛生管理、利用者の秘密保持、利用者

サービスの改善、インシデントの対応などに関する定期的な研修を実施すること。 

（２）受託者は、業務従事者を配置する場合、障害者支援施設の給食業務に必要な知識及び技能の修得のた

めの研修を事前に行うとともに、修得状況を見極めた上で適正に配置すること。 

（３）各年度当初に従事者の研修実施計画書を委託者に提出し、実施の都度、その成果等の報告書を提出す

ること。研修内容について委託者と協議すること。 

 

１２ 施設等の使用及び維持管理 

（１）受託者は、業務上必要な施設、設備、厨房機器を無償で使用できるものとする。 

（２）受託者は、調理器具の扱いに留意し、常に良好な状態に保つこと。また、調理器具の異常を発見した

ときは、直ちに委託者に報告すること。 

（３）受託者は、委託者に使用を許可された施設、機器等を善良なる管理者の注意義務をもって維持管理し、

滅失又は破損等が受託者の故意又は過失によるときは、補充・補修費用を負担するとともに、速やかに

書面で報告すること。 

（４）故障等の原因が天災その他前号以外の事由によるときは、委託者と受託者とが協議の上、負担区分を

決定するものとする。 

（５）受託者は、鍵の保管・管理を徹底するとともに、業務上必要な部署以外への立入りを禁止すること。 

 

１３ 給食材料の調達 

（１）受託者は、献立及び予定食数に基づき給食材料を発注し、購入に当たっては、衛生的な業者から、新

鮮かつ安全なものを仕入れること。使用食品品質基準については、別紙６のとおりとする。なお、予定

食数については、委託者の承認を得るものとする。 

（２）納品に際しては、清潔な搬入容器を用い、指定時間を守ること。また、数量、品質、鮮度、異物の混

入等について確認し、管理栄養士・栄養士又は調理師、調理員が検収すること。なお、委託者が給食材
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料を点検し、品質、鮮度等が適当でないと判断した場合は、受託者は当該材料を使用することができな

い。 

（３）受託者は、委託者から給食材料の品質等について改善の要求があった場合は、遅滞なく調査を行い必

要な措置を講ずるものとする。 

（４）納入された給食材料（在庫管理品を含む）については、品質、鮮度、衛生面に注意して取り扱うこと。 

（５）気象の変化等により、野菜等の品薄や価格高騰等が予想された場合は、献立変更等について委託者と

協議することができる。 

（６）給食材料納入業者の選定等に当っては、受託者は、地元産品、県産品、国産品の可能な限り使用し、

地元業者の活用を図るとともに、食材料についての単価、納入業者、製造元、規格、成分値、原材料の

産地等を一覧表で委託者へ報告すること。なお、食材料について、新規・規格変更等がある場合は事前

に提出すること。 

（７）仕入情報のうち、食材品名及び産地については納品日に、単価、数量及び金額については、一覧表に

まとめ翌月の１０日までに委託者に報告すること。なお、委託者は必要に応じて検査を行うことができ

る。 

（８）受託者は、納入業者の選定理由を事前に委託者に報告するとともに、納入業者を変更する場合も同様

に報告すること。 

（９）食数の変動に柔軟に対応し、無駄のないよう努めること。 

 

１４ 調理作業 

（１）調理作業を効率的に行い、調理作業の責任の所在を明確にすること。 

（２）当日調理で適温調理に努めること。また、調理終了後、３時間以内に提供できるよう調理時間を設定

すること。 

（３）食材や調味料は計量し、味付けは８分位として微調整すること。 

（４）特別食は、味、硬さ、量、食材、とろみ等に制限があるので、十分注意して調理すること。 

（５）調理されたものは、味、硬さ等について委託者の確認を得ること。 

（６）盛り付けは、丁寧に彩りよく行うこと。 

（７）盛り付け後は、即座に蓋、ラップにより覆うなどし、異物が混入しないよう徹底すること。 

（８）適温給食ができるよう最大限の努力をすること。 

 

１５  配膳・喫食・下膳時間 

配膳・喫食・下膳時間は、次のとおりとする。 

区   分 運搬・配膳時間 喫食時間 下膳・返却時間 

お お ぞ ら Ａ 

お お ぞ ら Ｂ 

朝 食 7：10～7：40 7：40～8：15 8：15～8：35 

昼 食 11：10～11：45 11：45～12：55 12：55～13：05 

夕 食 17：15～17：50 17：50～18：20 18：20～18：40 

だ い ち 

食    堂 

朝 食 7：20～7：30 7：30～8：20 8：20～8：30 

昼 食 

①11：20～11：30 

②11：50～12：00 

③12：15～12：30 

11：30～13：00 13：00～13：10 
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夕 食 17：20～17：30 17：30～18：15 18：15～18：30 

福 祉ホーム 夕 食 17：20～17：40 随時 17：50～18：00 

※１ 企業へ実習に通う利用者がいる場合は、朝食の喫食開始時間は７時とする。 

※２ 上記の時間については、事情により前後することがある。 

 

１６ 食事変更締切時間 

（１）食事変更締切時間は、次のとおりとする。 

 食事変更締切時間 

朝  食 前日１７：００ 

昼  食 当日 ９：１５ 

夕  食 当日１５：００ 

（２）食数は、上記で確定した数とする。飲み物は食事に含まれる。 

（３）確定後に食数の増があった場合は、適時対応すること。 

（４）食事変更締切時間後の取消しについては、確定数から差し引かない。ただし、上記（３）の場合は、

増加した範囲内で食数を減ずるものとする。 

 

１７ 配膳・下膳・運搬方法 

（１）受託者は、運搬・配膳時間までに、主食、副食等の全て（おおぞらは汁物を除く）を盛り付け、トレ

イに個別にセットした上で、各寮（おおぞら A・おおぞら B・だいち生活・だいち就労・福祉ホーム）ご

とに分け、７台の温冷配膳車、コンテナ２台、台車３台（福祉ホームについてはタッパ等）に食器、食

事、お茶等を積み込み、おおぞらは温冷配膳車３台とコンテナ２台を運搬車へ積み込む。だいち生活と

だいち就労は、指定の時間が来たら温冷配膳車４台と台車３台を食堂にいる委託者へ渡す。 

食堂（厨房横の食堂）への運搬にあたっては、受託者も一部協力するものとする。 

（２）委託者は、おおぞら下膳車を回収前室から各寮の食堂へ運搬し、配膳、喫食、下膳の後、食器等を下

膳車に積み込み回収前室へ返却する。だいち生活とだいち就労は、食器等を返却口のシンクへ入れ、一

部の食器は、台車に積み込み回収前室へ返却する。 

（３）受託者は、配茶について、夏季平日はやかんの数（お茶の量）が増加するので随時対応すること。 

（４）運搬時間、下膳時間は別紙７－１から７－３のとおりとする。 

（５）足りないもの、追加で必要なものがあった場合は受託者が持って行くこととする。 

 

１８ 洗浄・消毒 

（１）下膳された温冷配膳車、下膳車、台車、食器等は、毎食下膳後十分に洗浄・消毒を行った後、次の使

用時まで清潔に保管すること。 

（２）包丁、まな板、その他区分が必要な調理器具等は、肉、魚、野菜、調理済み等に区分けし、各食事の

調理開始時に清潔な器具類で作業を行うこと。 

（３）使用した食器及びトレイは、汚れのひどいものについては、スポンジ等で十分下洗いした後、食器洗

浄機により、洗浄すること。これにより汚れが落ちない場合は、漂白剤を用いて入念に洗浄すること。

現在、使用している食器洗浄機は、機能がすすぎのみのため、スポンジ等で本洗いまでした後に食器洗

浄機に入れないと汚れは落ちません。（返却された食器、器具類は必ずスポンジ等でこすり洗いを行うこ
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と） 

（４）食器及びトレイの取り扱いについては、破損しないよう丁寧に取り扱うこと。 

（５）食器及びトレイの数量は毎月確認し、報告すること。食器類の破損状況が著しいときは、原因を追究

すること。 

（６）コップ、やかんは定期的に漂白すること。 

（７）はし、スプーン、おたま、ドレッシングボトルなど、食器洗浄機に通さないものは、スポンジ、ブラ

シ等で入念に洗浄すること。 

 

１９ 残渣・塵芥等の廃棄 

（１）調理作業及び下膳後に生じた残渣、塵芥等については、委託者が指定した分別方法により速やかに分

別を行い、指定した場所に移動するなど適切な処理に留意すること。 

（２）残菜量を毎食各棟ごとに確認し、記録・報告すること。 

（３）処理時に、薬や患者の持ち物等があった場合は、直ちに委託者へ連絡すること。 

 

２０ 厨房管理作業 

（１）使用する厨房を常に清潔にし、定期的に清掃、消毒するとともに、防鼠、防虫に万全を期すこと。 

   なお、害虫防除は、委託者が年２回行うが、そのための事前準備と後片付けは、主に受託者が行う。 

（２）冷蔵庫、冷凍庫及び食品庫は、常に清潔に管理すること。 

（３）清掃計画及び実施状況について報告すること。 

 

２１ 検食の実施 

委託者の行う検食の評価により、受託者は必要に応じて速やかに改善すること。なお、委託者と受託

者で検食の評価における検討を定期的に行う。 

 

２２ 保存食の管理作業 

（１）保存食は、毎食事ごとに確保しておくこと。 

（２）保存食は、調理済み食品を１品ごとに５０ｇ程度ずつ清潔な容器（ビニール袋等）に入れ、密封し、

マイナス２０℃以下で２週間以上保存した上で廃棄すること。 

（３）原材料についても、食品ごとに５０ｇ程度を洗浄、殺菌等を行わず、購入した状態で清潔な容器（ビ

ニール袋等）に入れ、マイナス２０℃以下で２週間以上保存した上で廃棄すること。 

 

２３ 各種調査・行事等への協力 

（１）委託者の企画・実施する各種調査・行事の実施等に協力すること。 

（２）消防訓練、栄養教室等給食業務に関連する行事に協力すること。 

（３）関係機関が行う調査等に協力するとともに、委託者又は関係機関から指示指導を受けた事項について

は、速やかに改善すること。 

 

２４ 従事者の服装及び規律 

   受託者は、従事者に対し、次に掲げる事項を遵守させるものとする。 

（１）勤務中は、定められた衣服及び名札を着用すること。また、衣服は衛生的で清潔な状態であること。 
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（２）身体及び身の回りは、常に清潔を心がけ、他人に不快感を与えたり、不衛生である印象を与えないこ

と。 

（３）業務の実施に当っては、常に頭髪、手指、爪等の清潔保持に努め、業務に際しては必ず手指の洗浄及

び消毒を行うこと。 

（４）業務中は、必ずマスク及び帽子を着用するとともに、必要がある場合には衛生手袋を着用すること。 

（５）手袋を着用する場合は、作業ごとに手袋を交換し、常に清潔であること。 

（６）業務の実施中にトイレに行く場合は、必ず専用トイレを使用し、その際には衣服、履物についても厨

房内外の区別を明確にすること。 

（７）味見及び検食以外で料理及び食材料の飲食や持出しを行わないこと。 

（８）厨房は、衛生的な管理に努め、みだりに部外者を立ち入らせたり、調理作業に不必要な物品等（スマ

ートホンを含む）を持ち込まないこと。 

（９）業務中に飲酒しないこと。また、施設敷地内（駐車車両内を含む）は全面禁煙であるためこれを遵守 

すること。なお、所定の時間・場所以外での飲食その他勤務の遂行を怠るような行為をしないこと。 

（10）利用者等への対応は、当施設が知的障害者支援施設であることを踏まえ、礼儀正しく、懇切丁寧を旨

とし、粗暴な言動があってはならないこと。 

（11）委託者の業務遂行に支障を来すような行為をしてはならないこと。なお、その行為があった場合は、

委託者は受託者に対し業務従事者の交代を求めることができる。 

（12）防火責任者を定め、火気の取締りや安全衛生に十分に注意を払うこと。 

（13）委託者の指示する施設管理基準に従うこと。 

（14）鍵等の保管管理を徹底するとともに、指定された場所で業務を行うこと。 

２５ 代行保証 

 代行保証の実行が生じた場合の対応のため、次の事項を記載した対応マニュアルを作成し、委託者に

提出し、承認を得ること。なお、当該マニュアルについては、受託責任者及び業務従事者に周知するこ

と。 

（１）代行保証者の名称及び連絡方法 

（２）代行保証内容及び期間 

（３）その他必要事項 

 

２６ 業務引継 

  受託者は、委託期間の終了に際し、利用者に対する給食の提供・施設運営に支障を来さないよう、委

託者の指示に従い、確実な業務引継を円滑に行わなければならない。 

 

２７ 契約の解除 

   委託者が受託者の行う給食業務を不適当と認めた場合（再三の注意等に対し、内容の改善がなされな

い場合等）は、受託者に対し、契約を解除することができる。 

 

２８ インシデント等の対応 

  受託者に起因するインシデント等が発生したときには、直ちに委託者に報告し、その指示に従うとと

もに、要因を分析し、その再発防止のための改善案を作成し、実施するものとする。なお、文書にて報

告すること。受託者において改善案に基づき、業務従事者の衛生の意識を高め、再発防止を図らなけれ



 

10 

 

ばならない。 

 

２９ 大規模災害時等における業務の継続 

（１）火災や大規模地震発生等による災害時においても給食業務を提供できるよう、被災の態様を考慮した

業務継続計画を作成し、委託者に協議すること。 

（２）委託者と協議の上、非常用食料の確保と備蓄管理を行うこと。また、消費期限を考慮し、平常時に提

供する給食の材料として使用するものとし、その使用分は新たに補充しなければならない。 

 

３０ その他 

（１）受託者は、作業に必要な各種帳簿類の保存及び管理を適切に行うこと。 

（２）受託者は、給食業務に係る帳簿類を、委託者の許可なく持ち出してはならない。 

（３）受託者は、令和９年４月からの業務が円滑に遂行できるよう、香川県ふじみ園において令和９年 

２月頃から順次、従事者に業務を試行させること。 

（４）給食作業時間は、５時００分から２０時００分までとする。なお、早朝出勤する者は、施設入口の門

扉を開くこと。 

（５）この仕様書に定めのない事項又は疑義のある事項については、委託者と受託者が誠意をもって協議の

上、決定するものとする。 

 



厨房

別紙１「施設平面図」

体育館

屋外プール
サービス機械棟

だいち居住棟

おおぞらＢ棟
おおぞらＡ棟

だいち作業棟

管理教育棟

福祉ホームＡ

福祉ホームＢ

アフター

ケア棟





別紙２－２

番号 品　　　　　　　　　　　　名

10 冷凍庫(インバータータイプ） 1 台

16 プレハブ冷蔵庫（カートイン仕様） 1 台

22 ピーラー 1 台

23 フードスライサー 1 台

28 検食用フリーザー 1 台

29 器具消毒保管庫 1 台

33 パススルー冷蔵庫 4 台

34 包丁マナ板殺菌庫（乾燥機能付） 1 台

39 包丁マナ板器具消毒保管庫 1 台

40 検食用フリーザー 1 台

41 冷凍庫（ｲﾝﾊﾞｰﾀｰﾀｲﾌﾟ） 1 台

42 冷蔵庫（ｲﾝﾊﾞｰﾀｰﾀｲﾌﾟ） 1 台

44 器具消毒保管庫 1 台

51 ﾄﾞﾗﾌﾄ洗米機 1 式

52 電気炊飯器（3段） 2 台

56 製氷機 1 台

58 電気式湯沸器（貯湯式） 1 台

61 ＩＨ調理器 1 台

63 IH調理器 1 台

66 ｶﾞｽ回転釜ﾄﾞﾗｲｼｽﾃﾑﾕﾆｯﾄ 2 台

67 ＩＨフライヤー 1 台

68 マルチクッカー（自動洗浄器付） 2 台

69 真空冷却機 1 台

76 温冷配膳車　32膳　手動式 4 台

77 温冷配膳車　36膳　電動式 2 台

78 温冷配膳車　40膳　電動式 1 台

81 食器消毒保管庫（両面扉） 3 台

83 返却シャワーシンク（ドライ仕様） 1 台

86 食器洗浄機（すずぎ機能のみ） 1 式

98 冷凍ストッカー 1 台

101 電気式テルティングパン 1 台

102 食器保管棚 1 台

103 冷凍ストッカー 1 台

104 アレルギー対応調理台（食器洗浄機付） 1 台

105 包丁まな板器具殺菌庫 1 台

厨房機器一覧

数量



別紙３ 業務内容分担表 

区 

分 
業 務 内 容 委託 受託 

栄 

養 

・ 

給 

食 

管 

理 

施設給食業務の総括管理 ○  

給食委員会の開催、運営 ○ ※ 

施設内関係部門との連絡、調整 ○  

食事基準の設定・作成 ○  

基準献立表の保管 ○ ※ 

基準献立の確認 ○  

食数指示、管理 ○ ※ 

食数事務 ○ ※ 

嗜好調査、喫食調査等の企画、実施 ○ ※ 

検食の実施、評価 ○ ○ 

残食の調査、記録・報告 

 

○ 

関係機関等へ提出する給食関係書類等の作成 ○ 

 

上記書類等の確認、提出、保管管理 ○ 

 

上記以外の給食関係の伝票整理、日誌などの報告書の作成 

 

○ 

上記以外の給食関係の伝票整理、日誌などの報告書の保管管理 ○  

報告書等の確認 ○ 

 

棚卸表の作成 

 

○ 

発注書及び納品書・見積書の保管 

 

○ 

選択食記入表の印刷、配布 ○ 

 

選択食記入表回収後の処理 ○ 

 

調

理

・

作

業

管

理 

作業仕様書、計画書の作成（治療食の調理に関する指示を含む） 

 

○ 

作業仕様書、計画書の確認及び指示（治療食の調理に関する指示を含む） ○ ※ 

作業実施状況の確認 ○ ※ 

調理・盛り付け  ○ 

温冷配膳車及び台車への積込み、下膳車からの積下ろし  ○ 

食器・調理器具の洗浄消毒及び保管  ○ 

厨房内の清掃・ごみ処理  ○ 

管理点検記録の作成・保管  ○ 

管理点検記録の確認及び指示  ○ 

上記の指示・点検・履行状況の確認 ○ 

 

厨房から運搬車への温冷配膳車及び台車の積込み、積下ろし ○ ※ 

－ － － 



区 

分 
業 務 内 容 委託 受託 

材 

料 

管 

理 

給食材料の契約  ○ 

給食材料の発注  ○ 

給食材料の購入  ○ 

アラカルト発注変更  ○ 

給食材料の検収  ○ 

給食材料の保管、在庫管理  ○ 

給食材料の出納事務  ○ 

給食材料の伝票整理  ○ 

その他材料管理に関すること  ○ 

上記の指示・点検・履行状況の確認 ○ 

 

施

設

等

管

理 

厨房施設、主要な設備の設置、改修 ○ 

 

厨房施設、主要な設備の管理  ○ 

厨房、休憩室、トイレ、倉庫、検収場、ごみ置場の清掃  ○ 

その他の調理器具、食器、備品等の確保 ○ 

 

その他の調理器具、食器、備品等の管理 

 

○ 

上記の指示・点検・履行状況の確認 ○  

業
務
管
理 

勤務表の作成  ○ 

業務分担、職員配置表の提示、保管  ○ 

業務分担、職員配置表の確認及び指示 ○ 

 

衛

生

管

理 

衛生面の遵守事項の作成 

 

○ 

衛生面の遵守事項の確認 ○ 

 

給食材料の衛生管理 

 

○ 

給食材料の衛生管理の点検・管理の指示と確認  ○ 

施設、設備（調理器具、食器、備品等）の衛生管理  ○ 

保存食の確保、廃棄 

 

○ 

保存食の点検・確認及び指示  ○ 

衣服・作業者等の清潔保持状況の確認 

 

○ 

納入業者に対する衛生管理の指示  ○ 

衛生管理簿の作成、保管  ○ 

衛生管理簿の確認及び指示  ○ 

上記の指示・点検・履行状況の確認 ○ 

 

緊急対応を要する場合の指示 ○ ○ 

緊急対応を要する場合の給食の確保  ○ 



区 

分 
業 務 内 容 委託 受託 

その他衛生管理に関すること（報告書作成を含む）  ○ 

研

修

等 

調理従事者に対する研修、訓練  ○ 

香川県ふじみ園が開催する研修等への参加  ○ 

関係機関等が開催する訓練等への参加  ○ 

非常食（調理）訓練の実施 ※ ○ 

労

働

安

全

衛

生 

健康管理計画の作成  ○ 

定期健康診断の実施及び結果の確認、提出、保管  ○ 

健康診断実施状況等の確認 ○ 

 

検便の定期的実施及び結果の確認、提出、保管  ○ 

検便結果の確認 ○ 

 

事故防止対策の策定、提出、保管  ○ 

事故防止対策の確認及び指示 ○ 

 

非常時対策マニュアルの提案  ○ 

非常時対策マニュアルの決定 ○  

ヒヤリハット・インシデント報告書・事故報告書の提出  ○ 

ヒヤリハット・インシデント報告に対する改善案の作成と実施 

 

○ 

その

他 

災害時に備えた非常用食料の確保と備蓄管理 ○ ○ 

非常用食料の備蓄管理状況の確認 ○  

クレームの処理・電話対応 ○ ○ 

クレーム処理の記録  ○ 

 ※ 補助として行うもの 

 



別紙４

おおぞらＡ おおぞらＢ だいち だいち作業棟等

昼食に含む 昼食に含む 昼食に含む 昼食に含む

月 牛　　　　乳 牛　　　　乳 牛　　　　乳 牛　　　　乳

火

水 飲むヨーグルト 飲むヨーグルト＋牛乳 飲むヨーグルト 飲むヨーグルト

木

金 牛　　　　乳 牛　　　　乳 牛　　　　乳 牛　　　　乳

土

日

月 牛　　　　乳 牛　　　　乳 牛　　　　乳 牛　　　　乳

火

水 飲むヨーグルト 飲むヨーグルト＋牛乳 飲むヨーグルト 飲むヨーグルト

木

金 牛　　　　乳 牛　　　　乳 牛　　　　乳 牛　　　　乳

土

日

月 牛　　　　乳 牛　　　　乳 牛　　　　乳 牛　　　　乳

曜
日

飲　　　　　み　　　　　物

飲　み　物　予　定　表



別紙５ 経費負担区分表 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

※「消耗品費の内訳」 

種  別 品        目 

設備付随消耗品 食器洗浄器等専用洗剤、設備用洗剤 

計量機器各種秤類 残留塩素測定器（試薬を含む） 

厨房消耗品 ラップ、クッキングペーパー、保存袋、台ふきん、アルミホイル、アルミカップ、

竹串、天ぷら用敷紙、割り箸、楊枝、ビニール袋、ごみ袋、洗浄・除菌剤、生鮮野

菜用洗浄剤、殺菌・漂白剤、タオル、研磨剤、雑巾、スプレー容器（アルコール噴

霧用）等 

衛生消毒用消耗品 手洗い石鹸液、ペーパータオル、トイレットペーパー、トイレ用洗剤、アルコール

消毒液、使い捨てマスク、使い捨て手袋、爪ブラシ、粘着ローラー、救急道具（絆

創膏・消毒薬等）、頭髪落下防止ネット（ディスポキャップ）等 

備 品 受託者が使用する事務机、椅子、コピー機等 

受託者使用通信機器 受託者専用電話・ＦＡＸ、パソコン、プリンター等 

栄養事務使用文具 受託者使用分（文房具類、ＦＡＸ用紙、プリンター用紙、計算機、電池等） 

 

区     分 委託者 受託者 備考 

給食施設、主要な設備の設置・改修費 ○   

調理器具・食器等の確保 ○   

光熱水費 ○   

消耗品費  ○ ※「消耗品費の内訳」参照 

ごみ処理費 ○   

ごみ容器の設置、掃除用具（ほうき、バケツ等） ○   

防虫・防鼠費 ○   

残食処理費 ○   

営業許可申請費  ○  

栄養関係コンピュータ ○ ○  

給食材料費  ○  

災害時等の備蓄食品管理 ○ ○  

人件費（受託従業員の給与・諸手当・福利厚生費）  ○  

通信費  ○ 設置費用含む 

旅費（従業員研修等への参加のため）  ○  

被服費（白衣、長靴、前掛、三角巾等）  ○ 名札を含む 

定期健康診断の実施  ○  

検便の実施  ○  

検食費 ○   

トロミ剤・栄養補助食品・治療食 ○   

保存食費  ○  

食中毒保険加入  ○  

 

 

 



別紙６ 使用食品品質表示（例示） 

区  分 品 質 表 示 ・ 規 格 等 

米 地産地消の推進を図る。 

麺 従業員の細菌検査成績表を提出すること。 

卵類 卵の細菌検査の結果成績表を受託側で保管すること。 

従業員の細菌検査成績表を受託側で保管すること。 

肉類 従業員の細菌検査成績表を受託側で保管すること。 

生産地、生産者及び流通経路が明確であること。また、その取扱いについては、最大限の衛

生配慮を払うこと。 

牛肉については、個体識別番号を受託側で保管すること。 

魚介類 従業員の細菌検査成績表を提出すること。 

納入物品は、最も新鮮かつ優れた品質であること。その取扱いについては、最大限の衛生的

配慮を払うこと。 

原則として「生」で新鮮なもの。冷凍魚の場合は、解凍し、鮮魚と同等な状態で納品する。（再

凍結品は不可） 

指定重量は、可食量とする。 

練り製品 従業員の細菌検査成績表を受託側で保管すること。 

品質表示の明確な製品とすること。 

豆腐類 従業員の細菌検査成績表を受託側で保管すること。 

牛乳類 従業員の細菌検査成績表を提出すること。 

銘柄品で、新鮮かつ法規に適合した商品であること。 

食品の試験結果成績書を受託側で保管すること。 

青果類 地産地消の推進を図るとともに、新鮮を第一とすること。 

果物については、新鮮で食べ頃を十分に加味したものとすること。 

乾物類、缶詰

類・瓶詰冷凍

食品、調味料 

メーカー品又は製造に関する情報、成分、内容の明確なものとすること。 

食品表示の明確な製品とすること。 

食品の試験結果成績書を受託側で保管すること。 

※ 契約先業者の保健所の営業許可書の写しを保管し、委託者から求められた場合は提示すること。 



別紙７−１
【朝食：おおぞらＡ・Ｂ】 温冷配膳車①・②・③、コンテナ①・②、下膳車①・②

6:50 8:10 8:20
厨房へ返却

7:20

6:50 7:15 7:25 7:30 7:40 7:55 8:00 8:05 8:10 8:20
（移動） （移動） おＢへ搬入 （移動） おＡから搬出 （移動） 厨房へ返却

7:00 8:35

【朝食：食堂】 温冷配膳車④、台車③

洗浄

7:30 8:20

8:20

回収室前へ返却

食器返却

返却シンク
8:20

洗浄・保管

喫食

委託者

温冷配膳車
台   車

返却シンク

受託者

委託者

温冷配膳車、コンテナ準備

温冷配膳車
コ ン テ ナ

下 膳 車

温冷配膳車
コ ン テ ナ

下 膳 車

受託者

温冷配膳車
台   車

おＢから搬出

7:20

7:00回収前室から「おＡ」、7:15回収前室から「おＢ」へ搬入 → 「おＡ」は8:25、「おＢ」は8:35までに回収前室へ返却

配送前室から搬出

厨房から食堂へ温冷配膳車、台車準備

配送前室から搬出

7:10

おＡへ搬入

保管
8:25

洗浄・保管

洗浄・保管

7:10



別紙７−２
【昼食：おおぞらＡ・Ｂ】 温冷配膳車①・②・③、コンテナ①・②、下膳車①・②

10:55 12:55 13:05
回収前室へ返却

13:05

10:55 11:15 11:30 11:45 12:20 12:25 12:35 12:40 12:50 12:55 13:05
（移動） （移動） （移動） （移動） おＡから搬出 （移動） おＢから搬出 （移動） 回収前室へ返却

11:20 13:05
7 : 0 0 に 厨 房 か ら 「 お Ａ 」 、 「 お Ｂ 」 へ 搬 入   →   8 : 2 0 ま で に 厨 房 へ 返 却

【昼食：食堂】 温冷配膳車④・⑤・⑥・⑦、台車③・④・⑤

11:20 12:15 13:00

13:00

11:30 13:00

13:00

13:00

洗浄・保管

洗浄・保管厨房から配膳車⑤と台車④を搬出 厨房から配膳車⑥・⑦と台車⑤を搬出

12:30までに配膳車④・⑤と台車③・④を、13:00までに配膳車⑥・⑦と台車⑤を回収室前へ返却

喫食

委託者

温冷配膳車
台   車 11:45

返却シンク 食器返却

洗浄・保管

洗浄・保管

受託者

温冷配膳車
台   車 温冷配膳車、台車準備

返却シンク

厨房から配膳車④と台車③を搬出

厨房

11:50

おＢへ搬入
11:40

保管
11:35

11:25
おＡへ搬入

11:20厨房から「おＢ」、11:35厨房から「おＡ」へ搬入 → 13:05までに回収前室へ返却

受託者

温冷配膳車
コ ン テ ナ

11:10
温冷配膳車、コンテナ準備 配送前室から搬出

下 膳 車

委託者

温冷配膳車
コ ン テ ナ

11:10
配送前室から搬出

下 膳 車



別紙７−３
【夕食：おおぞらＡ・Ｂ】 温冷配膳車①・②・③、コンテナ①・②、下膳車①・②

17:00 18:25 18:35

17:10

17:00 17:20 17:30 17:35 18:05 18:10 18:20 18:25 18:35
（移動） （移動） おＢへ搬入 （移動） （移動）

17:10

【夕食：食堂】 温冷配膳車④、台車③

17:20

18:15

17:30 18:15

18:15

回収室前へ返却

洗浄・保管

食器返却

洗浄・保管

おＡから搬出 厨房へ返却

喫食

厨房へ返却

厨房から食堂へ温冷配膳車、台車準備

おＢから搬出

洗浄・保管

18:40

18:40

洗浄・保管

委託者

温冷配膳車
台   車

返却シンク

受託者

温冷配膳車
台   車

返却シンク

委託者

温冷配膳車
コ ン テ ナ

17:15
配送前室から搬出 おＡへ搬入

下 膳 車
17:10回収前室から「おＡ」、「おＢ」へ搬入 → 18:40までに回収前室へ返却

受託者

温冷配膳車
コ ン テ ナ

17:15
温冷配膳車、コンテナ準備 配送前室から搬出

下 膳 車
保管


