
＜一般委託＞

1 目      的 　横須賀市児童相談所における児童に必要な食事を、安全で効率的かつ安定的に提供する。

2 履行期間 　令和６年４月１日から令和７年３月31日

3 施行場所 　横須賀市小川町16番地「はぐくみかん」

4 業務内容
　児童相談所の給食業務として食材料の調達、調理、盛り付け、配膳・下膳、片付け等を行う。
　※詳細は別紙「特記事項仕様書」のとおり

5 特記事項

　別紙「特記事項仕様書」のとおり
  本業務を受託した者は、療育相談センターの給食業務についても別途契約すること。
　なお、療育相談センターの給食業務の費用は、本委託費用には含まれない。
  療育相談センターの給食業務については、別紙「参考資料」を参照すること。
　療育相談センターの業務は指定管理者が受託しているため、契約は横須賀市ではなく指定管理者
との契約になります。

6 関係法規 　別紙「特記事項仕様書」のとおり

7 資格要件

　本業務履行については、下記の資格をいずれも有すること。

　（１） 横須賀市競争入札参加有資格者（業務委託）として登録されていること。
　（２）平成25年４月１日以降に、病院または児童福祉施設との間で特定給食施設の業務の受託実績
　　　 があること。
　（３）（２）を証明できる、契約書、請書、発注書、発注先への請求書、その他資料（業務を受託した事
　　　 が分かるもの）のいずれか一つの写しを提出すること。

8 契約方法 　管理経費については総価契約、食材費については単価契約による業務委託契約（一般委託）

9 支払方法

　委託料の支払いは、給食業務実施月の最終日以降に、受託者からの管理経費及び食材費に関す
る請求に基づき支払う。（各月払い）
　１ヶ月あたりの委託代金（管理経費）は、年間の管理経費を12等分した額とする。
　食材費は規定の１食あたりの食材費単価に実際の喫食数を乗じた額を支払う。

10 その他事項   この仕様書に定めのない事項及び疑義を生じた場合は、別途協議するものとする。

11
監　督　員
連　絡　先

　こども家庭支援センター　児童相談課　　　上栗　　　　　　　　　　　　TEL:046-820-2323

・この業務を施行するにあたって、仕様書でグリーン物品購入の指示がある場合は、横須賀市グリー
ン購入基本方針及び調達方針に基づく環境物品等を納入すること。また、仕様書で特に指示がない
場合で委託代金に物品等の購入経費が含まれている場合は、できるだけこの方針に基づく環境物品
等の調達をお願いします。
（上記方針については、本市のホームページ「よこすかのグリーン購入」参照）

・本市は、独自の環境マネジメントシステム（YES）により事務事業の環境負荷低減に努めているの
で、受託者においてもできる限り環境に配慮して業務を執行するようお願いします。

グリーン
物品購入

及び
環境配慮

関係

＜指示又は希望事項＞

横須賀市児童相談所給食業務委託　　仕様書

  横須賀市児童相談所給食業務委託に基づく内容は、本仕様書の定めるところによる。



（税抜き）

No. 総価契約分
品質・形状・寸法

又は型式
単位 単価（円） 金額（円）

1 管理経費
別紙特記事項仕様書
のとおり

月

No. 単価契約分
品質・形状・寸法

又は型式
単位 上限単価（円） 契約単価（円）

（ 32 食× 365 日）

（ 32 食× 365 日）

（ 32 食× 365 日）

（ 26 食× 365 日）

※１の金額　と　２から５の予定数量に契約単価を乗じた金額　の合計金額が見積金額となります。

※金額、契約単価欄は契約者が記入する。
※契約単価は、上限単価を超えることができない。

内　　訳　　書

319

319

9,490

11,680

予定数量

2

3

4

5 食材費（おやつ分）
別紙特記事項仕様書
のとおり

金額（円）

食材費（朝食分）
別紙特記事項仕様書
のとおり

食

食材費（昼食分）
別紙特記事項仕様書
のとおり

11,680

食

別紙特記事項仕様書
のとおり

食 411

11,680

入　札　金　額

1 + ２ + ３ + ４ + ５ の金額

食 116

食材費（夕食分）

数量

12



 1

横須賀市児童相談所給食業務委託・特記事項仕様書 

 

１．業 務 名  横須賀市児童相談所給食業務委託 

２．施行場所  横須賀市小川町 16 番地 「はぐくみかん」 

３．履行期間  令和６年４月１日～令和７年３月 31日 

４．業務目的  横須賀市児童相談所（以下「委託者」）における児童に必要な食事を、安全で 

      効率的かつ安定的に提供する。 

 

５．給食実施内容 

（１） 給食実施日数 

年間 365 日（休食日なし）※閏年は 366 日 

（２）対象者 

児童（２歳以上 18歳未満）及び職員等 

（３）給食予定数 

区 分 予 定 数 内   訳 

朝 食 

昼 食 

夕 食 

各約 32 食 

１日合計約 96食 

児童食 
幼児食（２歳～６歳） ７食  

学童食（６～18 歳） 18 食  

職員食 ５食  

おかわり食 １食  

保存食 １食  

おやつ 約 26 食 

幼児食（２歳～６歳） ７食  

学童食（６～18 歳） 18 食  

保存食       １食  

※ 入所児童数は日々変動があるため、実際の食数は、上記どおりではなく、その都度、 

委託者が指示するものとする。 

 

（４）給食内容 

   一般食、特別食（アレルギー・食形態による個別対応食） 

行事食、イベント食等 

（予定）誕生会（毎月１回：1.5～2.0Ｌのペットボトルジュースを８本用意） 

   調理実習（毎月１回） 

   イベント食（年３回程度（夏祭り・ハロウィン・クリスマス会）） 

    ※上記献立は委託者管理栄養士が作成し、指示する（献立サイクルは特に   

なく、約束食事箋もない）。 

 

６．業務内容 

  受託者は、以下により各業務を行う。 

（１）給食数管理業務 
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① 食事依頼伝票により、委託者が提出する食事オーダーの管理を行う。 

② 食数変更については原則すべて対応すること。（食数の受付締切時間等の設定なし） 

ただし、中止の場合は、食事依頼伝票提出日の翌日から、食数に反映させること。 

③ 毎月、給食実食数を集計し、業務実績報告書により実施翌月３日までに委託者に提出し、

委託者のチェックを受けること。 

 

（２）食品管理業務（食材料の発注・検収及び支払） 

① 給食及びおやつの材料、茶葉は、委託者管理栄養士が指示する献立に基づいて発注を行う

こと。なお、発注前に食品の栄養成分、品質、安全性を十分に確認のうえ、決定すること。

また必要に応じて、委託者管理栄養士の指導のもと決定すること。 

② 食材管理については、厚生労働省による「大量調理施設衛生管理マニュアル」基づいた衛

生的な管理を基本とすること。 

③ 給食材料は、地産地消の観点から、主に横須賀市内業者から購入するように努めること（指

定業者などはない）。野菜は、原則として生鮮品を使用し、冷凍野菜を使用する場合は産

地、製造工程、品質等が確認できる文書等を提出しあらかじめ了承を得ること。 

④ 給食材料は、食品安全基本法など食品安全に関する基本的事項が厳守されたものであるこ

と。 

⑤ 加工食品、冷凍食品、レトルト等の調理品を献立に使用する場合は、事前に委託者の了承

を得ること。また、食物アレルギーに対応するため原材料を確認し、委託者へ報告・了承

を得たもの以外は使用してはならない。 

⑥ 納入業者から、定期的に食品の産地、加工所、材料名、栄養成分、含有アレルギー物質、

微生物及び理化学的検査の結果等の品質確認書類の提出を求め、物資規格書を作成し、委

託者が随時確認できるよう整備すること。 

⑦ 食品の出回り状況・価格の動向などの情報収集を常に行い、品質の良い、給食材料を使用

すること。 

⑧ 食材の検収には、その適否を判定できる者を担当させ、納入される食材料について、数量、

規格、品質（品温・時間・賞味期限）等を確認し、検収した結果は、検収記録簿に記入す

ること。検査を受けた食材料は、使用するまでの間、冷蔵庫、食品保管庫当で衛生的に保

管すること。 

⑨ 給食材料の購入、使用状況について、委託者からの確認要請があった場合は、適切な資料

を提供すること。また、委託者から食品の品質等について改善の要求があった場合、必要

な措置を講じること。 

⑩ 発注業務に使用するパソコン（無線ＬＡＮを含む）やプリンターその他必要機器は、受託

者において準備する。 

 （３）食品の取り扱い 

    ① 食材及び食材入りの容器等は直接床に置かない。また、食材の入った段ボールは調理室内

に持ち込まない。 

② 下処理を終えた食材及び調理後の食品は、適正な保管場所に置くこと。 

③ 野菜や果物を使用する場合は、流水で繰り返し洗浄し、野菜については、加熱処理をする。 
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④ 冷蔵庫内で食品を保管する場合は、ラップシート等を用いて食品間の相互汚染が生じない

ようにする。庫内は 10℃以下を保つよう行う。 

⑤ 冷凍庫についても同様にし、庫内は－20℃以下を保つよう行う。 

⑥ 米、味噌、醤油等の調味料、缶詰や菓子類等の保存食品は、在庫管理を適正に行い、月末

に在庫量を委託者に報告する。 

⑦ 使用した揚げ油は、業者引き取りまでの間、密閉容器で冷暗所に保管する。 

⑧ 盛り付け時の使い捨て手袋は、その食品ごとに交換するとともに、手袋をつけたまま別の

作業を行わない。また、手袋をつけて肉類や魚類等を切る場合は、手袋の切れ端が混入し

ないよう細心の注意を払うこと。 

 

（４）調理（下処理含む）及び配食（盛り付け）業務 

① 委託者管理栄養士が指示する献立に基づき業務を遂行すること。また、業務遂行にあたっ

ては、ＨＡＣＣＰの考えに基づく衛生管理手法を用いること。 

② 厚生労働省による「大量調理施設衛生管理マニュアル」に基づき、作業標準マニュアルを

作成し、業務にあたること。また、委託者が常に確認できるようにしておくこと。 

③ 適温適時給食の目的を十分に理解したうえ、献立に基づき、児童等に満足を与えるよう 

誠意をもって調理し、盛り付けること。 

④ 当日調理を原則とするが、当該給食日以前に行う食品の下処理、調理・加工については、

委託者の承諾を得ること。 

⑤ 保存食は、毎食、原材料と調理済み食品を 50ｇずつ－20℃以下の保存食専用冷凍庫にて

２週間保存すること。 

⑥ 加熱調理食品の温度管理を実施し、記録すること。 

⑦ 献立ごとの個別盛り付けを実施し、委託者管理栄養士の指示のもと、配膳すること。 

⑧ アレルギー等個人対応食については、委託者管理栄養士が指示する食札に基づき、調理し、

盛り付けること。（該当児童の診断書等の確認）また、調理の際は器具を別にするなど安

全管理上万全の配慮を行い、調理担当と配膳担当がダブルチェックを行い記録を残すこと。

また、ラップシートをかける、見た目でも判断ができる等、配膳前後の混入防止対策を講

じ、誤食が起こることのないよう対応すること。 

⑨ 湯茶は、毎食時及び児童の生活の場へ 24 時間提供を行うこと。（専用ポットにて温・冷の

両方を常時提供できるようにしておくこと） 

⑩ 配膳・下膳時間は、原則、次のとおりとすること。 

 配 膳 下 膳 

朝 食 ７：40 ８：30 

昼 食 11：40 12：30 

おやつ 14：50 15：15 

夕 食 17：40 18：30 

⑪ 延食の指示が出た場合は、適温にて委託者が規定する時刻まで保管すること。 

⑫ 下膳時は、食堂のカウンターの清掃を行うこと。 

⑬ 行事食、イベント食に関しては、委託者管理栄養士と協議のうえ、指示に基づき実施する
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こと。 

（予定） 外出行事に伴うお弁当提供（年５～６回） 

誕生会（毎月１回） 

     調理実習（毎月１回） 

     イベント食（年３回（夏祭り・ハロウィン・クリスマス会）） 

  

 （５）異物混入の防止対策 

    ① 異物混入の事故が起きないよう、食材の納入の立ち合いと検収を徹底すること。 

    ② 作業開始前に器具等の破損箇所や、破損の恐れがないことを十分に確認し、業務従事者同

士で注意喚起等を行う。 

    ③ 異物混入があった場合又はその疑いがある場合は、速やかに委託者へ報告し、対応につい

て協議しなければならない。 

 

（６）残菜・残食等処理業務 

① 調理に伴う残菜、容器包装、残食等は、各々の特性を考慮し、分別処理のうえ、指定 

する場所に搬出すること。 

② 行事等で提供されたお弁当の残食・容器等のごみについても、回収後、分別処理の 

うえ、指定する場所に搬出すること。 

③ リサイクル用残菜については、毎日計測後、指定された業者に処理委託すること。 

④ 残食量調査を実施し、記録すること。 

 

（７）食器具類の洗浄・消毒・保管業務 

① 食器・調理器具類は、常に清潔に保ち、汚染されないように所定の場所に保管すること。 

② 食器等の洗浄は、専用食器洗浄機を用いて行い、洗剤等の使用については正しい用法で行

うこと。 

③ 調理器具類は、適切な洗剤を用いて行い、確実に洗浄・消毒が行われること。 

④ 毎食事時及び調理実習やイベント実施時の食器類についても回収後、洗浄・消毒・保管を

行うこと。 

 

（８）施設設備の管理業務 

① 給食施設の戸締り、温度湿度、調理用設備及び機器等については、常に点検、管理を行う

とともに、日常点検票にチェックし、委託者に報告すること。 

② 給食施設を常に清潔に保つため、清掃等の清掃マニュアルを作成し、それに基づき、計画

的に清掃・消毒を行ったうえ、実施内容をいつでも委託者が確認できるようにしておくこ

と。 

③ 手洗い場は常に清潔に保ち、石けん、爪ブラシ、消毒液、ペーパータオルを常備する。 

④ 施設設備の異常・故障等について、発見または発生したときは、直ちに委託者に報告する

こと。 

⑤ 常に当該施設等にかかる光熱水費の節約に努めること。 
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⑥ 不審者の侵入がないよう給食施設の戸締りに注意する。貸し出した鍵は複製を禁止する。

紛失した場合は、速やかに委託者に報告し指示に従うこと。 

⑦ その他必要と思われる清掃を行い、清潔保持に努めること。 

 

（９）従事者の衛生管理業務 

① 厚生労働省が定める「大量調理施設衛生管理マニュアル」による「調理従事者等の衛生管

理」を実施すること。 

② 調理作業時・配膳時の帽子・外衣等は、常に清潔なものを着用すること。 

③ 厨房内での履物は専用のものとし、配膳、下膳等厨房外に出るときは、履物を取り替える

こと。 

④ 従事者が次に掲げる事項に該当するとき、調理業務等に従事させないこと。 

ア） 従事者本人または家族、もしくは同居者が感染症等にかかったとき、またはその  

 疑いがあるとき。 

イ） 健康保菌者であるとき。 

ウ） 下痢、食中毒症状を示しているとき。 

エ） 化膿性疾患、伝染性疾患にかかっているとき。 

オ） 虫卵所有者であるとき。 

⑤ 従事者の住所地の近隣において伝染病が発生した時は、遅滞なくその旨申し出ること。 

⑥ 調理作業中、就業前後、用便後、休憩後等のときは、必ず手指の洗浄及び消毒を行い、必

要に応じて消毒済みの手袋を使用すること。  

⑦ 調理作業中に肉類、魚介類、卵等を取り扱った場合は、必ず手洗いを行う。これらの場合

以外にも手洗いは常時励行する。 

⑧ 爪は常に短く切り、マニキュア、香水等はしない。また、ピアスや指輪、ブレスレット、

ネックレス等のアクセサリーは着用しない。 

⑨ 着衣に付着した髪の毛や異物を取り除くため、粘着テープによるローラーがけを随時行う

こと。 

⑩ 厨房内で更衣、喫煙、放たん等の不潔な行為はしないこと。また、許可されたもの以外の

私物を持ち込まないこと。 

⑪ 盛り付け時等必要に応じて、消毒済みの手袋を着用のこと。 

⑫ 定期的に従事者に対する衛生教育を実施するとともに、行った内容については、その都度

委託者に報告すること。 

⑬ 万が一、従事者が感染症等に感染した場合には、委託者に報告の上、委託者の指示に従い、

当該従事者への措置及び他の者に感染することがないように感染対策を迅速に行うこと。

なお、これらの措置にかかる費用は受託者の負担とする。 

 

（10）受託者が保管する帳票類 

① 従事者名簿・勤務表・業務分担表、検便結果記録 

② 作業標準マニュアル・作業標準計画書、調理工程上必要なチェック記録表 

③ 受託する業務に関して、行政による立ち入り検査の際、委託者が提出を求められる帳票、
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日常点検票・納品書・検収記録簿等 

④ 委託者からの指示・協議内容の記録と、その指示・協議にかかる対応結果を示す帳票 

    ⑤ 食材調達、保管管理に必要な帳票類 

     （食材発注計画表、納品時の品質チェック記録表、在庫チェック記録表、棚卸表等（様式不

問）ただし、使用する帳票は項目・内容について事前に了承を得ること） 

  

（11）業務計画書の提出及び承認 

受託者は、受託業務の実施に当たり、業務計画書を速やかに提出し、承認を受けなければな

らない。 

 

業務計画書・添付書類 

ア）受託責任者・調理責任者・衛生責任者・防火責任者 

イ）業務従事者名簿  

氏名・現住所・採用年月日・備考（調理責任者の調理師免許証の写し、経験年数等） 

ウ）緊急連絡表 

エ）調理機器及び備品の借用一覧表 

オ）作業標準マニュアル 

カ）清掃マニュアル 

キ）各種チェック・記録表類 

ク）その他必要な書類 

７．業務分担区分 

別紙１「業務分担表」に記載のとおり。 

 

８．経費負担区分 

別紙２「委託業務履行のために必要な経費の負担区分」に記載のとおり。 

 

９．支払方法 

委託者は、以下により委託料を支払うものとする。 

委託者が指定した様式により調理業務実施日毎の実施給食数を確認し、給食業務実施月の最終 

日以降に、受託者からの委託代金（管理経費）及び食材費に関する請求に基づき支払う。 

１ヶ月あたりの委託代金（管理経費）は、年間の管理経費を 12等分した額とする。 

食材費は規定の１食あたりの食材費単価に実際の喫食数を乗じた額を支払う。 

（職員食は児童食と同量・同額） 

    一食あたりの食材費単価（令和５年度参考価格） 

朝 食 319 円（税抜） 

昼 食 319 円（税抜） 

おやつ 116 円（税抜） 

夕 食 411 円（税抜） 

※ 食材費の単価は定額 
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※イベント食（夏祭り、ハロウィン、クリスマス会）の食材費は、上記食材費とは別に算出し

て支払う。 

 

10．調理用設備・機器・備品 

（１） 調理用設備・機器・備品の使用等 

別紙３「厨房配置図」、別紙４「厨房機器名」に記載のとおり。 

上記設備・機器・備品の使用は無償とする。 

また、上記以外の設備等を持ち込む場合、委託者の承諾を得ること。 

（２）上記設備・機器・備品の管理 

受託者は、業務の履行にあたり、調理用設備・機器・備品を事前に点検し、業務に支障を      

きたすと判断される故障等を発見した場合は、直ちに委託者に報告し、その指示に従わなけ

ればならない。 

なお、受託者の故意又は過失により、調理用設備・機器・備品が破損した場合は、受託者は

その損害を賠償しなければならない。 

 

11．受託者の責務 

（１）業務履行上の注意 

受託者は、業務を履行するにあたり、労働基準法、食品衛生法等の関係法令を遵守し、食事

の提供にあたり、施設の目的を充分理解し、かつ、給食による事故を防止するため安全衛生

に努めるとともに、継続的・安定的に業務を履行しなければならない。 

 

（２）業務従事者について 

① 業務従事者の要件 

業務従事者は、原則として集団給食調理業務について１年以上の経験を有する者とする。 

② 業務責任者の配置 

受託者は、受託業務を円滑に履行するために、業務従事者の中から次の要件を満たす者を

選任し、業務現場の業務履行上の責任者を常勤で配置すること。 

ア） 栄養士または調理師の資格を有し、責任者としての教育を受けている者 

イ） 集団給食調理業務の経験を３年以上有する者 

ウ） 正規職員（派遣や契約社員は除く）かつ、集団給食施設で業務責任者として、給食

業務に従事した経験がある者 

③ 業務責任者の職務内容 

業務責任者の主たる職務は、委託者及び委託者管理栄養士と随時協議するとともに、厚生

労働省による「大量調理施設衛生管理マニュアル」に基づいた業務の遂行管理、設備・機

器・備品の衛生管理及び調理従事者の人事・健康管理とする。 

④ 業務責任者代理の配置 

受託者は、業務責任者が休暇等で欠ける場合は、必ず同等に職務を代行する者を業務責任

者代理として配置すること。 

⑤ 業務従事者の管理 
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ア）受託者は、業務従事者の検便を月１回、健康診断を年１回実施する。 

イ）受託者は、上記の検査の結果、食品衛生上支障のある者、その他下痢腹痛、発熱、 

咳、外傷、皮膚病及び感染性疾患のある者を調理業務等に従事させてはならない。 

⑥ 個別対応食、行事食等の調理に対応可能な人員を常時配置すること。 

⑦ 業務従事者は、継続して従事できるものを配置し、頻繁に変更を行わないこと。 

やむを得ず変更する場合は、業務の質の低下を招かないよう配慮するとともに、委託者へ

事前に届け出ること。 

    ⑧ 業務を遂行するために不適当と思われる従事者がいるときには、委託者は受託者に対して

その事由を明示して、協議の上、受託者にその従事者の交代を求めることができる。     

⑨ 受託者は委託者給食業務の重要性を認識し、業務従事者に対し栄養や調理に関する研修の

みならず、安全衛生やその他業務に必要な内容について教育、研修を行うこと。受託者が

行った研修について、委託者が追加または修正が必要と判断した時は、再度教育、研修を

実施し、報告書を提出すること。 

      研修に係る費用は受託者が負担すること。 

 

 （３）業務報告について 

① 受託者は、受託業務の実施に当たって、従事者名簿、経歴書、調理師免許証の写し、健康

診断書及び検便報告書を委託者に提出すること。 

② 従事者に年１回は健康診断を実施し、検便は毎月１回以上実施し、報告書を委託者に提出

すること。また、感染症の恐れがあるなど勤務に支障があることが判明したときは、直ち

に委託者へ報告するとともに、必要な措置を講ずること。 

③  緊急連絡表を提出すること。なお、変更がある場合は、できるだけ速やかに改定後の連絡 

表を提出すること。 

④  従事者に対する教育の徹底、業務の標準化を図るために、作業標準・業務マニュアル等の 

整備を行い、委託者に提出すること。 

⑤  受託者は、委託者が委託業務に関し、調査または報告を求め、また、必要により資料の提 

出及び改善を求めた場合、直ちに資料の提出及び報告を行うこと。 

⑥  委託者との業務連絡は毎日行うこと。 

⑦  当該月分の従事者の勤務表を当該月の前日までに委託者に提出すること。 

⑧  委託者に従事者の健康管理報告書、事故報告書、教育研修実施報告書を随時提出すること。 

⑨  事故等が発生した場合、速やかにその内容を委託者へ報告すること。また、その事故の原 

  因について分析し、その改善に努めること。加えて従事者全員に事故の内容を周知し、再 

発防止に取り組むこと。食材に起因するものについては、納入業者に対し混入経路や原因 

の特定を指示し委託者へ報告する。 

 

 

（４）給食委員会の開催 

受託者は、委託者管理栄養士等と受託者の業務責任者との間で月１回の給食委員会の開催に協

力する。 
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（５）守秘義務等 

受託者は、秘密の保持及び個人情報の保護を厳守すること。この契約の解除及び契約期間終了

後においても同様とする。 

 

 （６）非常事態への対応 

    ・食中毒又は感染症が発生した場合には、保健所の調査に基づき、その対応について、委託者

と受託者で協議を行う。なお、調査の結果、受託者の過失による場合には、誠意をもって賠

償の責に任ずるものとする。 

    ・業務事業者の厨房における事故については、受託者の責任において処理する。 

    ・受託者の過失により火災等の災害が発生した場合には、受託者は誠意をもって賠償の責に任

ずるものとする。ただし、受託者の負担すべき金額については、委託者と受託者が協議して

決定するものとする。 

    ・地震その他不可抗力災害等については、受託者はその責任を負わない。ただし、その場合の

調理業務につていては、委託者と受託者が協議して、円滑に行うことができるよう努めるも

のとする。 

 

（７）災害時対策 

① 緊急連絡網の整備を行い、災害時訓練を定期的に行うこと。 

② 災害時マニュアルに従い、調理室内・調理機器類等に問題が生じた場合、直ちに児童 

相談所へ報告すること。 

③ 災害用備蓄品を委託者が指示するマニュアルにより管理し、毎月１回災害時訓練を実施

すること。 

 

（８）消防訓練の参加 

   受託者は、委託者が実施する消防訓練、その他委託者の管理運営上必要な事業について、委託

者と協議し、積極的に参加しなくてはならない。 

 

（９）代行保証 

   受託者は、業務を履行できなくなった場合の保証のため、あらかじめ、業務の代行者を定める

ものとする。この場合、代行者は受託者に代わって各契約条項を遵守する。ただし、受託者の

義務は免責されない。 

 

（10）損害賠償 

   受託者は、業務従事者が、業務中に建物・備品等の滅失破損その他委託者に損害を与えたとき

は、その損害を賠償しなければならない。ただし、業務従事者の責めに帰することのできない

事由のときはこの限りでない。 

 

（11）業務の引き継ぎ 
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   委託者の所定の手続き等により、受託者等に変更が生じたときは、受託者は十分な期間を設け

て受託する予定の業者に業務分担表（別紙１）の項目に関して、事務指導を含む引継ぎを行い、

変更後の受託者の業務が円滑に遺漏なく遂行できるようにしなければならない。 

 

12． その他 

  ・本仕様に定めのない事項及び不明な点については、委託者と受託者が協議の上決定する。 

  ・「はぐくみかん」の駐車場は、利用できない。（ただし、業務上止むを得ず駐車する必要がある場

合は別途協議による。） 

   



別紙1　　

業務分担表

委託者 受託者

1 給食部門の全般管理 1 給食数管理

2 献立作成 2 食材の発注、検収、保管

3 食材・調理法指示 3 食材発注・検収に関する書類作成と整理

4 食事箋（食事依頼伝票）の取り扱いと食数提示 4 献立に基づく調理（行事等イベント時の調理）

5 個別対応食札の作成 5 配膳及び下膳

6 検食 6 保存食（原材料・調理済み）の管理・記録

7 給食日誌、検食簿等給食関係書類の管理 7 食器器具の洗浄、消毒、管理

8 リサイクル用残菜処理管理 8 食堂カウンター、厨房内すべての日常清掃と衛生管理

9 給食委員会開催と議事録作成 9 各種日常点検の実施と記録

10 災害食備蓄品の購入・管理 10 給食日誌、検食簿等給食関係書類の作成

11 厨房施設、主要な設備の設置・改修 11 防火・安全確認等と記録

12 大量調理マニュアルに基づく衛生管理の実施・指導 12 従事者の衛生管理と記録

13 給食施設の害虫駆除 13 ごみ処理（リサイクル用残菜量の日常記録）

14 緊急時対応体制の確認 14 湯茶の提供

15 緊急対応の指示 15 厨房施設、主要な設備の管理

16 行政監査ににおける帳票類確認 16 大量調理マニュアルに基づく衛生管理の実施

17 緊急時対応体制の整備

18 給食委員会参加

19 従事者名簿・勤務表・業務分担表の作成・管理

20 行政監査における帳票類提出



別紙２

委託業務履行のために必要な経費の負担区分

項　　　　目 委託者の負担 受託業者の負担

給食（厨房）施設（償却・修繕） ○

什器・食器・調理器具・厨房備品（調達、修繕、補修） ○

水道光熱費 ○

冷暖房空調費 ○

事務所（休憩室） ○

残食処理費 ○

塵芥処理費 ○

廃油処理費 ○

防虫・防鼠費 ○

厨房消毒費 ○

グリスフィルター・グリストラップ点検清掃 ○

消耗品（洗剤・薬剤・清掃用具・厨房小物ほか） ○

業務用電話機・ＦＡＸ機 ○

コンピュータおよび付帯経費（用紙等） ○

給食材料費（食材費は受託業者が児童相談所に毎月請求） ○

労務費 ○

保健衛生費（健康診断、検便） ○

通勤交通費 ○

教育研究費 ○

福利厚生費 ○

通信連絡費 ○

消火設備費 ○

事務用消耗品費および諸雑費 ○

被服代（クルーニング代、マスク、衛生手袋を含む） ○

食品賠償責任保険付保費 ○

営業許可証取得費 ○

その他児童相談所が負担する以外の経費 ○

受託業者の本社経費 ○
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別紙４

厨房設備機器一覧表
区分 № 品名 形式 数量 フード 備考

間口 奥行 高さ 給水 給湯 排水 口径 ＫＷ 単相100Ｖ 単相200Ｖ 三相200Ｖ

Ａ ＜検収室・食品庫＞

Ａ 1 検収台 950 600 800 1 下部スノコ付

Ａ 2 デジタル卓上秤 TLC-280 238 352 82 1 15㎏

Ａ 3 一槽シンク 600 600 850 1 15 15 50 ドライ仕様

Ａ 4 シェルフ NＭ1070-PH1900-4 1062 456 1895 2 棚４段

Ａ 5 シェルフ NＭ1070-PH1900-4 912 530 1895 1 棚４段

Ｂ ＜下処理室＞

Ｂ 1 三槽シンク 1800 750 850 1 15×3 15×3 50×3 ドライ仕様

Ｂ 2 パイプ棚 1800 300 １段 1

Ｂ 3 作業台 1200 750 850 1 下部引戸付

Ｂ 4 平棚 1200 300 １段 1

Ｂ 5 給食用冷凍庫 RF-UIIAFK 476 553 1176 1 0.08 容量：112Ｌ

Ｂ 6 包丁まな板殺菌庫 MCF-066 600 600 1650 1 40 0.60 収納：包丁20本、乾燥機能、タイマー付

Ｂ 7 パスボックス 800 840 1950 1

Ｂ 8 パススルー冷蔵庫 PRD-40RMTA 1200 840 1950 1 40 0.52 冷蔵：1125Ｌ

Ｂ 9 冷凍冷蔵庫 URD-51PMTA 1490 800 1950 1 40 0.52 冷凍：311Ｌ、冷蔵1000Ｌ

Ｃ ＜厨房＞

Ｃ 1 シェルフ NＭ610-PH1900-5 607 456 1895 1 棚５段

Ｃ 2 一槽シンク 750 750 850 1 15 15 50 ドライ仕様

Ｃ 3 ガス立体炊飯器 MRC-X3C 750 700 1350 1 25 27.9 H 0.06 炊飯能力：7.5㎏×３段、予約タイマー

Ｃ 4 ｽﾁｰﾑｺﾝﾍﾞｸｼｮﾝｵｰﾌﾞﾝ ＳSC-06ＤCNU（2段組） 1030 750 1765 （２） 15×２ 75＋ G 9.30

Ｃ 5 一槽シンク 600 600 850 1 15 15 50 ドライ仕様

Ｃ 6 コールドテーブル TRC-40RM 1200 600 850 1 40×２ 0.33 冷蔵：244Ｌ

Ｃ 7 台 1400 600 850 1 スノコナシ

Ｃ 8 製氷機 SIM-S88U 1004 600 850 1 15 40 0.51 製氷能力:約81k、貯氷量:約38㎏

Ｃ 9 電子レンジ IMB-F183-5 450 320 270 1 1.30

Ｃ 10 ロボクープ R-3B 210 305 400 1 0.70 容量:３L

Ｃ 11 ブレンダー SJM-115 170 170 370 1 0.75 容量:1.5L

Ｃ 12 吊戸棚＋平棚 1300 350 900 2

Ｃ 13 一槽シンク 750 900 850 1 15 15 50 ドライ仕様

Ｃ 14 ガスローレンジ RGS-066 600 600+150 450 1 25 14.0 G スプレッタープレート

Ｃ 15 ガステーブル RGT-1575 1500 750 850 1 32 61.0 G 台脚変更

Ｃ 16 ガスフライヤー MGF-18Ｊ 430 600+150 850 1 15 9.3 G 18L、台脚変更、スプレッタープレート付

Ｃ 17 作業台 1200 750 850 1 下部引戸付

Ｃ 18 移動台 600 450 850 2

Ｃ 19 冷蔵庫 URO-20RM 610 800 1950 1 40 0.24 冷蔵:502L、逆扉

Ｃ 20 湿温蔵庫 MEHX-067GSB 600 750 1800 1 15 40×２ 3.20 軟水器付

Ｃ 21 ソイルドデーブル 1600 750 850 1 15×２ 15×２ 50×２

Ｃ 22 ラックシェルフ 1600 420 (380) 1

Ｃ 23 食器洗浄器 JWE-680B 640 670 1445 1 15 50 15 29.1 H 0.02 2.20

Ｃ 24 クリーンテーブル 1200 750 850 1

Ｃ 25 食器消毒保管庫 MSH15-31SC 1300 530 1850 2 40×２ 5.05 食器カゴ（３９５×３６５×２００）×１５

Ｃ 26 上棚 1500 400 １段 1

Ｃ 27 キャベジ缶 2619＋2620＋2640 505 (740) 1 フタ、ドーリー付

Ｃ 28 ダストテーブル 1500 750 850 1

Ｃ 29 ガス湯沸器 24号相当 2 20×２ 20×２ 15×２ 52.3×２

規格寸法 配管接続口径 ガス 電気


