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岡山県立烏城高等学校給食業務委託仕様書  

 

 

 岡山県立烏城高等学校（以下「烏城高校」という。）において行う給食調理業務等の委託に
ついては、法令等によるほか、この仕様書の定めるところによる。  

  

 基本理念  

 規則正しく調和のとれた食生活は、健康の保持増進の基本であり、近年の生徒の食生活の乱
れが、生活習慣病はもとより心の健康問題にも発展するなど食に起因する新たな健康課題を生
起していることから、食に関する正しい知識と望ましい食習慣を身につけることは極めて重要
な課題となっている。  

 そのことをふまえ、学校給食は単に食事の提供というだけでなく、食事に対する理解、望ま
しい食習慣の形成と食事を通して望ましい人間関係や明るい社交性が育まれるよう指導する場
である。また、健康についての指導や、食事に対する自己管理の能力を育成するための重要な
機会である。  

 この点をふまえ、学校における給食業務等は、単に食事を作るというだけではなく、生徒の
発育段階や健康状態に応じた食事形態やアレルギー等への配慮、体調不良時の食への配慮など、
安全・衛生面及び栄養面等での質の確保が図られた食事の提供が求められる。  

 

 

１ 委託業務の概要  

   受託者は、学校給食法に基づき烏城高校において給食業務を行い、烏城高校の生徒及び教  

職員等への食事の提供を行う。  

  烏城高校と受託者の業務区分は、別表１のとおりとし、烏城高校が委託する業務は、受託者  

 側に○を記した業務等とする。受託者は業務を適正かつ安定的に実施すること。  

 

２ 履行場所  

   岡山県立烏城高等学校 厨房及び食堂  

 

３ 委託期間  

   令和７年８月２０日から令和１０年７月３１日まで  

   ただし、翌年度以降において岡山県の歳入歳出予算の金額について減額又は削除があった  

  場合は、この契約は解除するものとする。  

 

４ 給食対象者  

   岡山県立烏城高等学校の生徒及び教職員等  

 

５ 調理食数等  

（１）調理食数   

   食数は、生徒数等の推計を参考にした予定食数であり、委託期間中に多少の増減がある。 

   なお、年度途中での、病気･アレルギー等により特別な配慮を要する食事（以下「個別対  

   応食」という。）の内容変更にも応じること。  

    

   ①給食  １０４食／日（令和７年５月１日現在）  

         参考数 １００食／日（令和４年度）  

               １０７食／日（令和５年度）  

               １００食／日（令和６年度）  

 (２）実施回数    

   ①給食  ４９９回（契約期間中）  

          （内訳）令和 ７年度  ９９回  

              令和 ８年度 １６５回  

               令和 ９年度 １６７回  

令和１０年度  ６８回  

   ※ 学校行事が土日祝日等となった場合においても、給食の提供を行うものとする。その    

際、受託者は対応が可能な人員を配置する等、適切な勤務態勢をとること。  

   ※ 実施回数は予定回数であり、多少の増減がある。  

   ※ 別途、次のとおり委託業務に含まれる給食開始日前の準備・厨房清掃業務、給食終  
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了日以降の厨房清掃業務、委託者が指定する研修及び受託者が自主的に計画する校  
内研修を行う必要がある。  

 

      【準備・清掃】  

・年度始め準備・清掃 ：２日   ・夏休み前清掃  ：  １日  

・夏休み明け準備・清掃：２日   ・冬休み前清掃  ：  １日  

・冬休み明け準備・清掃：２日   ・春休み前清掃  ：  １日  

・その他２～３月の短期給食休止期間明け準備・清掃  ：  ２日～３日  

 

   【研 修】  

・委託者が指定する研修：２日  

 

（３）調理の内容  

   ①給食 ： １ヶ月（２０日間程度）単位の献立       

          米飯（自校炊飯）主食・・・  １６日間  

          パン主食・・・・・・・・・   １日間  

          麺主食・・・・・・・・・・   ３日間 を基本とする。  

    ※詳細は、委託者が作成する「調理業務指示書」による。ただし、材料の都合等によ
り、     当日指示が変更になる場合がある。  

（４）食数管理  

   ①委託者は受託者に調理業務指示書及び食数表により食数を示すものとする。  

   ②食数管理の誤り、訂正等については、速やかに対応すること。  

   ③主食・副食・牛乳・食器等の過不足がないように対応すること。  

 

６ 作業時間等   

（１）施設使用時間    １２：００～２０：３０（委託校職員が不在の場合は使用しない） 

   ※ 調理（ガス使用を含む）開始時刻は１２：００以降とし、前日調理は行わないこと。 

（２）給食調理完了時間  １７：００  

   ※ 加熱調理後２時間以内に適温で喫食されるよう作業時間に配慮すること。  

   ※ 味・量等の出来上がりの確認は必要に応じて委託者が行うこと。  

（３）配缶・配食時間   １８：００～１８：５０  

（４）給食時間      １８：１５～１８：５０  

    ※ 検食は、１７：００までに準備すること。  

（５）配食、返却は定められた時刻及び場所で行い、生徒の安全を確保しながら行うこと。  

（６）行事等により、給食時間等が変更となる場合にはこの限りではない。  

（７）給食終了後は、片付け、清掃、点検及び必要な報告書類の作成を行うこと。  

 

７ 給食業務等に関する基本事項  

  給食業務等の作業にあたっては、関係諸法令及び以下に記載する基準・マニュアル等の内  

容を遵守し、衛生管理を徹底し、食中毒及び事故が発生しないようにすること。  

  ①食品衛生法  

  ②学校給食法  

  ③「学校給食衛生管理の基準」（文部科学省）  

  ④「学校給食調理場における手洗いマニュアル」（文部科学省）  

    ⑤「調理場における洗浄・消毒マニュアル  ＰａｒｔⅠ、ＰａｒｔⅡ」（文部科学省）  

    ⑥「調理場における衛生管理＆調理技術マニュアル」（文部科学省）  

  ⑦「学校給食衛生管理の基準の解説－学校給食における食中毒防止の手引き－」（NAASH） 

    ⑧「大量調理施設衛生管理マニュアル」（厚生労働省）  

  ⑨  学校給食調理従事者研修マニュアル(文部科学省) 

 ※ 入札へ参加する場合は、上記について、それぞれ文部科学省、ＮＡＡＳＨ：独立行政法  

人日本スポーツ振興センター、厚生労働省のＨＰ等からダウンロードし、必ず事前に内容  

を確認しておくこと。  

 

８ 給食業務等に関する特徴及び留意点について 

  以下に記載することについて、一般の小中学校等とは大きく異なる点があるので留意すること。  

（１）委託者へ提供する給食は、必ず委託者の厨房で調理したものであること。  

（２）献立作成及び食材の発注は全て委託者が行うものとする。  

（３）米飯献立の日は、自校炊飯のため、その行程を加味した人員を配置する。  
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（４）夕食としての夜間給食であるため献立の品数が多い。  

（５）給食の配膳は、調理従事者で行うためその行程を加味した人員を配置する。  

（６）〔参考〕令和７年４月学校給食献立表は、別紙１のとおりである。  

 

９ 個別対応食の提供  

   医師の診断により、生徒に個別の対応が必要と認められた場合は、委託者の指示に従い、  

個別対応食を提供すること。  

   その際、作業動線の交錯や作業工程の混乱を防ぐこと。  

   また、個別対応食を変更する場合が生じたときには、委託者の指示に従い、速やかに対応  

しなければならない。  

 

10 業務内容・作業基準  

   概要は次のとおりであり、文部科学省の定めた「学校給食衛生管理の基準」に基づいて責  

任を持って行うこと。  

（１）調理業務  

   生徒が食事を楽しくおいしく食べられるよう、献立に正しく従って、手順よく能率的に  

調理し、生徒の年齢や個々の特性に応じた食事を提供するため、調理技術について絶えず  

その向上に努めるとともに、受託者は委託者の指示に従い、次の事項を遵守すること。  

  １）調理業務従事者に注意事項等を徹底させるため、朝礼等で業務確認を必ず行うこと。  

  ２）調理業務指示書に示された食材の質・量を確認し、特に味付けや形状に留意して調理  

すること。  

  ３）食材は良好な保存状態を保ち、新鮮なうちに使用すること。  

  ４）受託者は、作業工程表及び作業動線図を作成し、衛生管理に配慮しながら、合理的な  

作業習慣を調理従事者等に徹底すること。作業工程表及び作業動線図を委託者に提出し  

て指示を受けること。  

  ５）調理作業を合理的に行うため、調理機器の使用方法、整備、管理等について絶えず研  

究すること。  

  ６）調理機器類を衛生的に扱い、常に清潔に手入れをし、常時正常な運転又は機能的な状  

態を維持すること。万一機器類が故障した場合は、直ちに委託者へ報告すること。  

（２）配食業務  

    衛生的な取り扱いにより食中毒等を防ぐため、配食に当たって受託者は次の事項を厳守  

すること。  

  １）適切な調理がなされていることを確認し、配食すること。  

  ２）料理の味や温度を損なわないよう、短時間で食欲をそそるような配食を心がけること。 

（３）食器・器具類の洗浄、消毒及び保管  

   受託者は次により食器・器具類の洗浄、消毒及び保管を行うこと。  

  １）給食に使用した食器、トレイ等は毎食後洗浄及び消毒を行うこと。  

    下膳した食器類を整理後、10 分以上浸漬し、食器用洗剤で前洗いを十分に行い、食器  

   洗浄機にて洗浄仕上げを行うこと。洗浄終了後は消毒保管庫に納め、乾燥消毒し、次の  

使用時まで清潔に保管すること。  

  ２）汚れの落ちにくい食器については、手洗い後食器洗浄機で洗浄すること。また、随時  

漂白を行い、清潔に保つこと。  

  ３）食器類の洗浄にあたっては、丁寧に扱うこと。  

  ４）洗浄後の食器類を種類毎に食器かごに分別し、完全に水切り後、食器消毒保管庫に収  

納し、熱風消毒後、乾燥しているかどうかを確認すること。  

  ５）調理器具の使用及び洗浄にあたっては丁寧に取り扱うこととし、破損が生じた場合は、   
「食器・器具類等破損状況報告書」により委託者に報告すること。  

  ６）洗浄作業終了後、食器洗浄機に付着した厨芥等を除去して清掃し、乾燥させること。  

  ７）食器洗浄機の周辺及び食器消毒保管庫の内外は常に清潔保持に努めること。  

  ８）停電等不測の事態により食器洗浄機が使用不能の場合は、手洗い等で対応すること。  

  ９）下処理室及び厨房内における機械、容器等の使用後の洗浄及び消毒は、全ての食品が
･下処理室及び厨房から搬出された後に行うよう努めること。  

  10）調理機器及び器具類の洗浄、消毒及び保管については、文部科学省の定めた「学校給  

食衛生管理基準」及び各種マニュアルに基づき実施すること。  

  11）長期休業中の清掃業務  

    調理業務従事者は、長期休業毎に、給食等の開始前及び終了後の学校が指定する清掃  

日に施設の清掃、調理機器類の洗浄消毒、点検、整理整頓の作業に従事し、業務の履行  

に支障がないように努めること。  
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（４）残飯・残菜及び厨芥等の廃棄、処理等  

   受託者は、次により残菜及び厨芥等の廃棄、処理等を行うこと。  

  １）調理作業で生じた残飯、残菜、その他ゴミ等を長く厨房内に貯留させることなく、速  

やかに残菜室に移動し、就業時には全てのゴミをゴミ置き場まで運搬すること。  

  ２）１）の残飯等、業務により発生する廃棄物の処理については、委託者の指示に従い、  

分別方法を遵守し、リサイクルが可能なものについてはできる限り分別すること。  

  ３）可能な限り納入業者に引き取りを依頼し、ゴミの減量化に努めること。  

  ４）ゴミの廃棄後は、常に清掃しゴミ置き場を清潔に保ち、悪臭、害虫の発生を防ぐこと。 

   また、随時厨芥容器を洗浄するとともに、容器のふたを開け放しにすることのないよう  

にすること。  

 

11 調理業務従事者数・資格・条件 【別紙２ 調理従事者の業務形態表を参照】  

（１）調理業務従事者の条件  

   ・業務責任者（正社員・調理師資格）    １名  

    ・副責任者   (常 勤・調理師資格）     １名  

・その他の調理業務従事者         ２名以上  

※なお、業務責任者を含めた１日当たりの勤務時間は、２５時間以上とするが、給食調  
理完了時間等を鑑みて、その他の調理業務従事者の配置人員・時間を定めること。  

  

 ※ 烏城高校は、自校炊飯であること及び配膳を調理従事者が行うため、その作業にあたる  

には、上記の人員数が必要である。          

 ※ 正社員調理業務従事者のうち１名を業務責任者及び食品衛生責任者(食品衛生責任者資  

格を有し掲示する)と定め、委託校における業務遂行上の責任を負うとともに、その連絡調  

整にあたること。（業務責任者が休日の場合は、副責任者が代行する。）  

           また、関係法令に基づいて食品の安全衛生管理に努めるとともに、調理業務等が衛生的  

に行われるよう調理業務従事者の衛生教育に努めること。責任者・副責任者のいずれかは、 

必ず調理現場にいること。  

  ※ 業務責任者は、医療施設、介護・福祉施設又は学校給食の調理経験が、１年以上あるこ  

と。  

   学校給食の経験がない調理業務従事者については、採用から半年以内に「学校給食調理  

従事者研修マニュアル」に従って研修を行い、その報告書を速やかに委託者に提出するこ  

と。  

 ※ 検収責任者を一名定め、物資の納入に立ち会い検収し、検収票に記録をすること。  

（２）調理業務従事者     

   限られた時間内で、給食時間に間に合うよう調理する必要があるため、他の給食施設に  

おいての実務経験があるなど調理技術と衛生管理能力を備えた者であること。（但し、契  

約期間中の欠員の補充等、速やかな処置を講ずる必要がある場合を除く。）  

   普通食とは別工程の調理が必要な場合は、調理業務従事者の必要人数を確保すること。  

（３）代員  

   調理業務従事者が、急病等で休むことになった場合、受託者は直ちに代員を手配し、調  

  理業務等に支障が出ないようにし、委託者に報告すること。  

      また、代員として作業に従事する者は、【12 調理業務従事者の健康管理】の基準に準  

ずる者とすること。  

 

 ※ 上記調理業務従事者（代員も含む）については、原則給食業務開始の７日前までに、委  

  託者へ調理業務従事者報告書及び履歴書を提出すること。加えて、調理師資格を有するも  

のは、調理師免許証の写しを提出すること。同じく契約途中において調理業務従事者が変  

更となる場合も、原則変更する日の７日前までに報告書等を提出すること。  

 

12 調理業務従事者の健康管理  

（１）調理業務従事者  

    ・受託者は、新規に採用した者を委託者の調理業務等に従事させる場合には、従事する  

日の２週間前以内に行った健康診断及び赤痢菌、サルモネラ属菌、腸管出血性大腸菌血  

清型 O157、O26、O1、O18、O111、O114、O115、O119、O128 についての検便結果を事  

前に委託者へ提出すること。  

    なお、検査結果が擬陽性の場合は、陰性と判明するまでの経過・対処方法について記  

録し、委託者に報告をする。  

      ・受託者が他の営業所から委託者に採用する場合においては、前勤務所で行った健康診  
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断書及び委託者勤務日の２週間前以内に行った検便の結果の写しを、いずれにおいても  

実施していない場合には、新規に行った健康診断書の写しを委託者へ事前に提出するこ  

と。  

（２）定期検診  

      ・受託者は、調理業務従事者に対して、年１回の定期健康診断（結核検診を含む）を行  

い、結果を委託者に報告すること。健康診断の項目は、健康診断表に準じて行うこと。  

    また、当該健康診断を含め年３回健康状態を把握すること。  

   ・月２回の検便を実施し（長期休業中含む）、その結果を委託者へ提出すること。  

（３）日常の留意点  

      ・食中毒及び伝染病等の事故の防止に努めること。  

   ・受託者は、調理業務従事者の健康状態に常に注意し、毎日、個人別（家族も含む）に  

記録を残し、委託者に報告すること。  

   ・下痢、発熱、腹痛、嘔吐をしている場合、感染症の予防及び感染症の患者に対する医  

療に関する法律における一類、二類又は三類感染症の患者、疑似症患者若しくは無症状  

病原体保有者である場合、同法の規定に基づき、都道府県知事の指示に従わなければな  

らない。  

   ・化膿性疾患が手指にある場合、直ちに医師の精密検査を受けさせ、その指示を励行さ  

せること。  

   ・下痢、発熱、腹痛、嘔吐がある場合、調理作業に従事させることを禁止し、受託者は、 

   調理業務従事者にノロウイルスの感染が疑われる場合は、ノロウイルスの検体検査を実  

   施しなければならない。  

   ・調理業務従事者の手指に傷や手荒れがある場合には、必ず手袋を着用させるとともに  

和え物などの調理、配食作業は控えるものとする。  

（４）勤務中の服装及び規律  

      ・烏城高校の生徒及びその保護者等と接するにあたっては、その人格を尊重し、常に良  

好な関係を努めること。  

   ・勤務中は定められた専用の衣類を着用し、通勤着と分けること。  

   ・勤務中に飲酒及び喫煙をしてはならない。（敷地内禁煙）  

   ・緊急時以外は携帯電話の使用をしないこと。  

   ・所定の場所・時間以外での飲食、その他勤務の遂行を妨げるような行動はしてはなら  

ない。  

      ・厨房内に関係者以外の者を入れないとともに、作業に関係ないもの又は不必要なもの  

を持ち込まないこと。  

   ・委託者は、受託者の配置した調理業務従事者のうち、業務を遂行するにあたり不適当  

と認められる者については、その理由を明示して交代を求めることができる。  

 

13 調理業務従事者の指導  

  受託者は、調理従事者に対して、給食は教育活動の一環で実施されていることを認識させ  

るとともに、その目的を十分理解し、生徒の健康保持増進に資することができるように安全、 

衛生及び調理技術に関する初任者研修並びに教育研修等を行い、衛生管理の高揚及び資質の  

向上を図るように努めること。  

  また、岡山県教育委員会等が行う研修会等には、調理業務従事者が参加出来るように配慮  

すること。  

 

14 施設・設備・器具の利用  

  受託者は、委託者の施設、備え付けられた設備、器具等を利用して委託業務を行うものと  

する。  

  また、備品を丁寧に扱い、万一故意又は重大な過失によってこれらを破損、損壊した場合  

は、受託者の負担により現状へ回復させるものとする。  

 

15 施設設備、機器等  

  ・調理業務に使用する設備については、別紙３の施設平面図のとおりとし、備品・器具等  

については、別紙４一覧表のとおりとする。  

    ・事務作業に必要なスペースは、委託者・受託者で協議の上、決定すること。  

16 防火・防犯  

（１）防火  

   受託者は、火元責任者を置いて防火上の注意事項を調理業務従事者に周知させ、火気周  

辺の整理整頓及び電気、ガス等の点検を行う。  
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（２）防犯  

      受託者は、厨房内及び休憩室等における盗難、侵入者等に留意し、これらが発生した場  

合は委託者へ速やかに報告するものとする。  

 

17 検査・調査等  

  受託者は、定期的に自主検査等を行い、衛生状態の維持管理に努めなければならない。  

    また、委託者や保健所等による立ち入り検査・拭き取り検査・調査（残量調査等）に協力  

するよう努めなければならない。  

 

18 各種帳簿類の作成  

  受託者は、委託者の指示により、帳簿類を作成し、期日までに委託者へ提出すること。  

  また、上記以外で委託者から調査、報告を要請された場合は、速やかに関係事項に関する  

報告書及び資料等を提出すること。  

 

19 経費負担  

   給食業務委託に基づく経費負担については、次のとおり区分する。ただし、定めのないも  

のについて疑義のある場合、委託者と受託者の双方が協議の上、これを定めるものとする。  

購入にあたっては、委託者と協議の上、環境等に配慮したものを購入することとする。  

（１）委託者の負担する経費  

  ①給食施設及び主要な物品の設置・改修・修理の経費（受託者の故意又は重大な過失によ  

る改修・修理は除く。）  

  ②食器具・調理器具類  

  ③給食食材費（検食・保存食費含む）  

  ④光熱水費  

  ⑤廃棄物処理費  

  ⑥食材検査及び拭き取り検査費、計量機器類の検査  

  ⑦給食施設清掃・消毒費（防虫防鼠含む）  

（２）受託者の負担する経費  

  ①受託者職員の人件費  

    ②消耗品費（委託業務で使用するもの一式）  

      ペーパータオル、石けん、文房具等、ティッシュペーパー、アルコール、次亜塩素  

酸ナトリウム、ビニール袋（保存食用・廃棄物用等）、食器具用洗剤等（※食器洗浄機  

用洗剤及びリンス剤は委託者指定のものを使用すること）、調理器具用洗剤、調理作業  

上必要なアルミホイル・オーブンシート・包装フィルム・串等、衛生手袋（使い捨て手  

袋）、マスク、消毒薬 他  

    ③清掃用具（調理場内清掃用ほうき、ちりとり、清掃用洗剤、タワシ、スポンジ 他）  

    ④調理業務従事者の被服等（検収用・下処理用・調理用調理衣、ズボン、帽子、ヘアネッ  

ト、マスク、下処理用・調理用・食器洗浄用短靴、洗濯洗剤代）  

    ⑤調理業務従事者の健康診断及び検便等に係る費用  

    ⑥調理従事者の研修に必要な経費  

  ⑦その他業務に必要な委託者の負担する経費以外の経費  

（３）調理業務従事者にかかる駐車場使用料金の納付について  

   自家用車で通勤する職員で、１ヶ月の勤務日数が１５日を超え、更に週当たりの勤務時  

間数が３０時間を超える職員については申請書を提出し、学校長が許可した上で、１ヶ月  

の使用料金として 2,500 円を納付する。  

   ただし、岡山県職員駐車場の管理及び使用に関する規則第５条に該当するときは、減免  

される場合がある。  

 

20  食材料等  

   食材や調理に必要な調味料等は、すべて委託者が提供したものを使用すること。  

    ※ 調理過程において著しい損失があった場合は、受託者により補填し、報告すること。  

 

21 調理業務従事者の食事について 

  調理業務従事者は、調理内容の確認のため、給食を食べること。  

 

22 学校教育活動への協力  

  保護者を対象にした試食会、調理風景の紹介、行事食・リクエスト給食・セレクト給食・  

バイキング給食等、校内における行事、栄養教諭等の食に関する指導等、学校教育活動に協  
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力すること。  

 

23  契約保証人について 

    契約締結時には、契約保証人を定めた保証書を必ず提出すること。また、契約保証人は、  

受託者が、契約上の債務を履行しないときは、受託者の債務を連帯して保証し、委託業務を  

確実に実施できる者であること。  

 

24 禁止事項  

  受託者は、次に掲げる事項をしてはならない。  

（１）契約に基づく権利義務の譲渡又は第三者に再委託すること。  

（２）烏城高校の名称を使用して第三者と取引すること。  

（３）不当廉売行為等の違反する行為を行うこと。  

（４）受託者による烏城高校の業務遂行に支障をきたす行為を行うこと。  

（５）その他、烏城高校に不利となる行為を行うこと。  

 

25  業務引継ぎ 

  受託者は委託期間の始期及び終期には、委託者の生徒等に対する給食の提供に影響がない  

よう、委託者が指定する業者と円滑に業務引継を行うように努めること。  

    その際、現在勤務している調理業務従事者を優先して雇用するよう、委託者と協議するこ  

と。   

  ※ 給食開始日までに委託者と協議し、給食が円滑に実施されるように、事前に試作・提  

供し、技術習得に努めること。  

    なお、事前の試作・提供に係る食材料の経費は、受託者が負担すること。  

 

26 異物混入等に対する報告  

  受託者は、学校給食に異物混入等の事例が発生した場合には、原因究明にあたり顛末書を 
作成し、「学校給食における異物混入等事故報告について」（別紙５）により、委託者に報告する。 

 

27 非常時及び事故発生時の対応  

  受託者は、非常時及び事故等が発生したときは直ちに適切な措置をとるとともに、委託者  

に報告しその指示に従う。また、次の対策マニュアルを整備し、委託者の確認を得、対応で  

きるように日頃から周知徹底すること。  

  ①食中毒発生時における緊急対策マニュアル  

  ②災害時における緊急対策マニュアル  

（１）非常時  

   災害時でライフラインが停止した場合に備え、協議しておく。  

（２）事故発生時  

   厨房内の火災、食中毒事故等による行政所轄庁からの業務停止命令又は営業自粛の指示  

並びに業務従事者の検便陽性時又は複数の調理従事者が嘔吐する等の体調不良等、主とし  

て受託者側の理由により給食を調理できなくなった場合は、直ちに適切な措置をとり、委  

託者に報告してその指示を受けること。  

（３）非常訓練  

   委託者の指示があれば、災害時に備えて非常食をもって年１回程度の非常食訓練を行う  

等、必要な対応をとること。  

28  連絡会 
   年１回以上、受託者と本校職員等で構成する連絡会を開催し、情報交換すること。 
 

29 損害賠償責任  

  受託者は、本委託業務履行の結果、受託者の責に帰すべき理由により学校に対し損害を与  

えた場合はその賠償の責を負うものとする。  

 

30 守秘義務  

  受託者は、個人情報の保護及び守秘義務を遵守し、業務上知り得た業務上の秘密及び生徒、 

 教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し、反する行為はその責を負  

う。  
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31 その他  

  本仕様書は業務の大要を示すもので、定めのない事項であっても本仕様書に付随する業務  

は 誠意をもって実施すること。又、日常業務に支障がある場合は、速やかに委託者と受託  

者で協議し、問題解決を図ること。  

  なお、本仕様書の内容を遵守しない場合は、契約の解除もあり得る。  



別表１

区分
委託者
が実施

受託者
が実施

備考
（提出期限）

○

○ 注１

○ （前年度３月頃）

○ （前月末）

○
注１
（前月上旬～実施稼働日３日前まで）

○ （前月中旬）

○ （前月上旬～実施稼働日３日前まで）

○ （前月上旬～実施稼働日３日前まで）

○ 注１

○
注１
（当日業務終了後）

○ その都度

○
注１
（当日業務終了後）

○ （当日業務終了後）

○

○

○

○

○

○

○ （前月中旬～実施稼働日３日前まで）

○ （前月中旬～実施稼働日３日前まで）

○ （当月末）

○

○

○ （当日業務終了後）

○ （当日業務終了後）

○ （①当月末、②長期休業前実施後）

○

○

○

委託者が実施する業務と受託者が実施する業務の範囲等

業務内容

栄
養
・
給
食
管
理
に
関
す
る
こ
と

栄養・調理運営の総括

連絡会の開催、運営

年間学校給食実施計画（年間予定日数・食数等）の作成

学校給食予定献立表の作成、保管

調理業務指示書の作成、指示

調理業務指示書の確認

個別の食事対応の管理、保管

食数の管理、指示

嗜好調査、喫食調査等の企画、実施

検食簿の作成

教育委員会等へ提出する給食関係の書類等の作成

納品書の確認、日常点検票の作成

残食の確認

発注書及び納品書・見積書の保管

その他栄養・給食管理に関すること

調
理
・
作
業
管
理
に
関
す
る
こ
と

作業実施状況の確認

調理

盛りつけ

食器洗浄消毒

作業工程表、作業動線図の作成（個別対応食の調理を含む）

作業工程表、作業動線図の確認（個別対応食の調理を含む）

給食調理業務実施報告書

その他調理作業管理に関すること

食
材
管
理

給食食材の調達（契約・発注）

検収票の作成

検収票の確認

給食食材の保管、在庫管理
（①調味料出納簿、②在庫管理表の作成）

給食食材の出納事務

給食食材の使用状況の確認

その他材料管理に関すること
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別表１

区分
委託者
が実施

受託者
が実施

備考
（提出期限）

業務内容

○

○

○ （学期末）

○ （当日、調理作業前後）

○ （随時）

○

○

○ （作業日１週間前）

○ （作業日3日前）

○

○ （前週まで）

○ （前週まで）

○ （実施稼働日３日前まで）

○
注１
（前年度３月）

○

○

○

○

○

○

○

○

○ （当日業務終了後、その都度）

○ （当日業務終了後、その都度）

○

○

研
修
等

○ 注２

○ （当日、調理作業前）

○ （当日、調理作業前）

○ （その都度）

○

○ （その都度）

○

○ （年度当初）

○

注１

注２

施
設
等
管
理

調理施設、主要な設備の設置、改修、管理の指示

調理施設、主要な設備の維持・管理（小修繕含む）

食器具等の点検

食器・器具等破損状況報告書

その他の調理器具、食器、備品等の確保・管理の指示

その他の調理器具、食器、備品等の維持・管理

長期休業中の清掃業務の指示・確認

長期休業中の清掃業務計画書の作成

使用食器の点検・管理の指示と確認

刃物等点検表

業
務
管
理

勤務表の作成

業務分担、職員配置表の提示

業務分担、職員配置表の確認、保管

調理従事者等に対する研修、ミーティング

衛
生
管
理

衛生管理面の遵守事項の作成

給食食材の衛生管理

給食食材の衛生管理の点検・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

上記の衛生管理の点検・管理の指示と確認

衣服、作業者等の清潔保持状況等の確認

保存食の確保、廃棄、保存食容器等の衛生管理

保存食の点検・確認

直接納入業者に対する衛生管理の指示

衛生管理簿（日常点検票）の作成

衛生管理簿（日常点検票）の確認・保管

緊急対応を要する場合の指示

その他衛生管理に関すること（報告書を含む）

労
働
安
全
衛
生

個人別健康観察記録票の作成

個人別健康観察記録票の確認

定期健康診断の実施及び結果の提出

定期健康診断結果の確認、保管

検便の定期的実施及び結果の提出

検便結果の確認・保管

非常時の対応マニュアルの策定・提出

非常時の対応マニュアルの確認・保管

受託者側の職員は必要に応じて参加、協力する。

受託者側の職員は可能な限り参加する。旅費は、受託者側の負担とする。
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令和 7年 4R 献立予定表 岡山県立烏城高検

8醒
給食
時間

献立名
主要材料 エネルギー

たんぱく質
一ロメモ

(赤)主に体をつくるもの (緑)主に体の調子を整えるもの (貫)主に熱や力のもとになるもの

8 火
始業式

17:25

ライス

ハッシュドチキン

ヨーグルト

牛平[

ポテトフレンチサラダ

牛手Lとり肉 スキムミルク

粉チーズ

工ねぎ ケチャップ 1こんじん きゅうり

にんにくエリンギ トマトピューレ キャベツ

米 表 サラダ油 じゃが事
上白糖 ハヤシルウ

855 kcal

28.8   g
新学期始まりました。今年度もよろしくお願いします。
ハッシュドチキンでスタートです♪

9 水 I入学式】   占めてこうこどいをす 綸齢 μ 勝せん

10 木 対8:20
赤飯

魚のかわり西京焼き

すまし汁

牛乳

千種和え

お祝い一回ゼリー

牛乳 さわら 白みそ 豆腐

昆布 かまばこ 錦糸卵

にんじん もやしキャベツ エねぎ

ねぎ えのきだけ

米 もち米 あずき 三温糖 ごま

上白精 ′ヽター マヨネーズ

ーロゼリー

845 kcal

334   g
【お祝い献立】新入生の人は◆日から給食スタートです。よ
ろしくお願いしますごd

11 金 18:20
とりめし

打ろ豆汁

乳酸菌飲料

牛乳 牛乳 とり内 大豆 油揚げ
きざみのり 中みそ 赤みそ

わかめ

にんじん しょうが 玉ねぎ だいこん 米 サラダ油 三温糖 じゃが芋

でん粉 天ぷら油 ヤクルト

861  kcal

31  g
《打豆 (うちまめ)》 主に日本海側などの豪雪地帯で伝統
的に作られている六豆保存食。収穫した大豆を木槌などで
平たくし乾燥させた物です。             ‐

14 月 18:20
ガパオライス

香雨スープ

手作り杏仁豆腐

牛平L 牛乳 とり肉 ,Fベーヨン

寒天

赤ピーマン 資ピーマン ピーマン

玉ねぎ にんじん チンゲンサイ

きくらげ テヾイン

米 じゃがキ 三温糖 ごま油

緑豆春雨 上白箱

829

29

kcal

g

ガパオライスはタイ川理。ガパオとは「ホ=り
‐′ヽジル」とい

うハープの篭前です。ひき肉を妙めてすンプラーとノヽジルで味
付けします。

15 火
18H O

10分短

牛yL

昆布和え

ごはん

焼きししゃも

春野菜の煮物

牛乳 ししゃも とり肉 昆布

高野豆腐   かまばこ
にんじん いんげん こんにゃく玉ねぎ

筍 干ししいたけ キャベツ きゅうり

しょう力S

米 サラダ油 三温糖 里芋

黒秒糖

797  kcal

327   g
鰺 バ物  ケ ″ ′ノのこ―ジν 筍の旬は生えて十日で
す。十日を過ぎると竹になつてしまいます。

16 水
18:10

10分短

ごはん         牛乳

魚のオーロラツ‐ス和え そえ野菜
にらたま汁       個煮

牛乳 ホキ 白みそ ,日

豆腐 のり佃煮

ケチャップ にんじん にら 玉ねぎ

キャベツ もやし

米 三温構 ごま油 じゃが芋

天ぷら油 でん粉

819  kむ al

335   g
給食の牛乳は、岡山県産です。お米も岡山県産の物を使つ
ています。

17
18:10

10分短

ごはん

じおが手のそほろ薫

納豆

牛乳

酢みそ和え

牛乳 とり肉 厚揚げ 白みそ

納豆

にんじん 玉ねぎ えだまめ こんにゃく

だいこん きゅうり

米 じゃが芋 黒砂糖 でん粉

サラダ油 ごま

795  kcal

296   g
納豆は大豆を発酵させて作ります。発酵食品はおB夏の調子
を整える働きがあります。食物せんいも多いですよ !

18 金
18:20

健康診簡

米粉パン

ハンバーグ

豆乳スープ

牛乳

そえ野菜

牛乳 牛肉 豚肉 りF豆乳
ベーコン

ケチャップ(にんじん 玉ねぎ キャベッ

チンゲンサイ はくさい

米粉パン じゃが芋 サラダ油

パン粉 ポタージュの素

841  kcal

346  g
豆乳には食物性たんぱく質が豊富に含まれています。牛乳
に比べて、カルシウムの含まれる量は少ないのですが鉄分
が多く含まれます。

21 月
18:10

10分短

ごはん

鮭の焼き漬け

みそ汁

牛乳

五目きんぴら

一ロゼリー

牛子L さ1ナ ,由揚げ 豆腐

中みそ 赤みそ 平天

にんじん いんげん ねぎ こんにゃく

ごぼうたいこん 玉ねぎ

米 サラダ油 上白糖 ごま油

じゃが芋 ―ロゼリー ごま

817

362

kcal

g
鮭の焼き漬けはヽ新潟県の郷土料理です。鮭に下味をつけ
て焼き、たれをかけます。

22 火
18:引 O

¬O分短

麦ごはん

マーボー豆腐

漬け物

牛平L

ばんさんすう

牛乳 豚肉 大豆 豆腐

赤みそ ロースハム

茎わかめ

にんじん チンゲンサイ エねぎ きゅうり

きくらげ にんにく しょう力くたけのこ

たくあん

米 麦 三温糖 ごま油

でん粉 緑豆春雨

857  kcal

316 g 麦ごはんは「食物せんい」
がたくさんとれます。腸がきれ

いになり、お肌もきれいになりますよ l*ハ_^*l

23 水
18:20

薗科検診

ア)｀やくうどん

かき揚げ

牛乳

ゆかり和え

牛乳 豚肉 油揚げ テンペ

昆布 ひじき

にんじん はくさい ねぎ かぽちや ごぼう

いんげん 工ねぎ キャペツ ゆかりもやし

うどん 1ヽ麦粉 米粉 でん粉

天ぷら油 ごま油

849  kcal

293   g
礎厖渡瑕物 蕃キャペツ>おいしい時期は3月～5月。
胃や腸の働きをよくするビタミンが多く含まれています。

24 木
18コ O

10分短

キャロットピラフ

クリームンチュー

コールスローサラダ

牛乎[ 牛乳 とり肉 粉チーズ キャロウトピラフの具 にんじん ブロッコリー

玉ねぎ キャベツ とうもろこし

米 いんげんペーストじやが芋

小麦粉 上白縮 サラダ油 バター

816  kcal

28   =
給食で使つている食塩は、岡山県玉野市の塩です。美しい
瀬戸内海の海水からできました。

25 金
18:10

10倉短

親子丼   i
ひしきの五日和え

果物 (いちご)

牛乳 牛乳 とり肉 リロ高野豆腐

ひじき

にんじん 玉ねぎ 根深ねぎ キャベツ

もやしいちご

米 三温糖 上白糖 サラダ油

ごま

805  kcal

307   =
岡山県は全国でも卵の生産量の多い県です。生産量の多い
県は1位鹿児島県、2位千葉県、3位茨城県に次ぐ4位と
なつています。 伶和5年震林水産省統計)

28 月
18:10

呵O/ヵ 短`

ごはん

魚の木の芽みそかけ

のうぺい汁

牛乳

ポン酢和え

牛乳 いわし 白みそ 厚揚げ にんじん さんしょうキャベツ 根深ねぎ
キャベツ もやしこんにゃくだいこん

米 上白糖 サラダ油 ごま油

里芋 天ぷら油

789  kcal

286   g
木の芽とは 〔さんしょうの葉〕のことです。独特の香り
は、香の香りですね。

29 火 1をいた0日《昭和の日と勝. 々を経て復興を選ffた昭和の時代を固許
`

30 水 18:2C
牛乳みそラーメン

ポテトフリッター

ゼリー

牛乳 豚肉 豆乳 中みそ

赤みそ

にんじん ねぎ ケチャップ 玉ねぎ

キャベツ もやし しなちくきくらげ

にんにくしょうが

中幸麺 じゃが事 Jヽ麦粉 米粉

ごま,由 マヨネーズ ごま 天ぷら油

861

307

kcal

g
フリッターとは、小麦勅に食塩と卵員を混ぜt泡芝てた卵
自を混ぜたものを衣にして揚げたものです。心ヽわ心わの衣
です。

く 今日の日標 補償の役害lJを知ろう 〉



調理業務従事者の業務形態表

 20:30

①責任者
（正社員）
※調理師
資格必要

調味料
など加熱

休憩 調理準備

②副責任者
（常　勤）
※調理師
資格必要

・下処理
室及び検
収室清掃
・翌日の
確認

休憩 食器準備

③調理業務
従事者

菜切り

食
堂
準
備

食器準備

④調理業務
従事者

※業務責任者を含めた、１日当たりの勤務時間は、２５時間以上とするが、給食調理完了時間等を鑑みて、配置人員・時間を検討すること。

14：30～20:30
勤務時間
5時間30分
(休憩30分)

打
ち
合
わ
せ

12：00～20:30
勤務時間
7時間45分
(休憩45分)

ミ
ー

テ
ィ
ン
グ

   15:30

夕食・
休憩

・野菜下処理
・肉、魚、加工品

（検収、検品、保存食採取、下味）
調理

調理

夕食・
休憩

夕食・
休憩

12:15

16:30       17:30

15:15

18:30
15:00 16:00

17:45

   18:0017:00
13:30 14:30

16：00～20:30
勤務時間

4時間
(休憩30分)

12：00～20:30
勤務時間
7時間45分
(休憩45分)

    20:0012:00 13:00

・検収、検品
・保存食採取
・米計量、洗米

食
堂
片
付
け

   12:30

事務・
打合せ

・場内消毒、
  釜準備

・調味料準備
菜切り 配缶・配食

14:00

調理

19:00

18:50 19:10

 19:30

食器・機械器具洗浄
清掃・ゴミ捨て

食器・機械器具洗浄
清掃・ゴミ捨て

配缶・配食

配缶・配食

食器・機械器具
洗浄

食器・機械器具洗浄
清掃・ゴミ捨て

反
省
・
翌
日
の
打
ち
合
わ
せ

20:20

当日
諸帳簿
整理

配食

（
 別

紙
２

 ）

給食時間

18:20 ～ 18:50
検食（給食仕上がり）

   17:00～

器具洗浄
夕食・
休憩

※短縮の場合は、
　　17:30～18:00



別紙３

（別紙３）



（別紙４）

■給食設備一覧表（主なもの）

番号 品    目 現有数量

1 回転釜 3

2 調理台 2

3 食器洗浄機 1

4 食器食缶消毒保管機 2

5 揚物機 1

6 ガスレンジ 1

7 大型冷蔵庫 1

8 大型冷凍庫 1

9 保存食用冷凍庫（ｽﾄｯｶｰ） 1

10 牛乳用保冷庫 1

11 立体炊飯器 2

12 洗米機 1

13 包丁殺菌庫 1

14 作業台 1

15 パンラック 1

16 ブラストチラー 1

17 中心温度管理機能付き調理器 1

18 手指殺菌機 2

19 カウンターハッチ 1



（別紙５） 
 
                                                           第      号  
                                                        令和  年   月    日  
  岡山県立烏城高等学校長 殿  
 
                                                受託者名  
                                                 代表者職名・氏名   ○印  
                              
                                 （  記入者       ）  
 

学校給食における異物混入等事故報告について  
 
   次のことについて、学校給食において異物の混入がありましたので報告いたします。  

 
発 生 年 月 日 
 

 
令和  年  月  日（ ）      時    分  
          検収時・調理中・検食・給食時間中  

 
発 見 場 所 

 
    

 
事故食品 (献立 )名 

 
    

 
発 見 者 

 
    

 
事 故 食 品 の 状 況 
(種別・形状・寸法  
 ・混入等の状況) 

 
    
 
 

 
喫 食 の 有 無 

 
                 有  ・  無     

 
 
 
 
事 故 の 概 要 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
混 入 等 の 原 因 ( 推
定) 

 
  

 
今 後 の 対 策 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
対 応 と 連 絡 先 
 

 
 
 

   ※ 別紙、異物の写真を添付します。  


