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松江市立宍道学校給食センター調理等業務委託 

仕様書 

【基本的事項】 

１ 委託業務名    

松江市立宍道学校給食センター調理等業務委託 

 

２ 施設概要、配送校及び調理食数 

 （１）施設概要 

○松江市立宍道学校給食センター（以下「宍道給食センター」という。）  

所在地 松江市宍道町白石３２２番地１ 

建築年月 平成１１年３月 

建物構造 鉄骨その他造平屋建 

配送校 ３校 （小学校２校、中学校１校） 

最大調理能力 約１，２００食 

施設の特徴 ドライシステム 

 

 （２）配送校及び調理食数（令和５年５月１日現在） 

施設名 学級数 食数 備考 

宍道小学校 １３ ２９２  

来待小学校 ７ １１８  

宍道中学校 ７ ２２２  

宍道給食センター １ １１  

合計 ２８ ６４３  

   ※学級数は配缶数、食数には教職員を含む。 

   ※上記食数の内、アレルギー対応食提供１０名（小学校５名、中学校５名） 

 

３ 業務内容     

（１）業務内容は、次のとおりとする。（別紙１「学校給食の流れ」参照） 

   ア 副食調理業務（食物アレルギー対応食及びバイキング給食、試食会等の特別給食を含む。） 

   イ 食材検収補助業務 

   ウ 配缶、配送用コンテナへの積み込み業務 

・調理された副食及び食器等の配送までの準備 

   エ 食器、食缶及び調理機器の洗浄、消毒業務 

・給食に使用する食器は、以下のとおり 

        エポカルＰＥＮ樹脂製：ごはん椀、汁椀、ランチ皿 

 シクロオレフィンポリマー：カレー皿、トレイ 

オ 配送用コンテナの洗浄、消毒業務 

   カ 残菜及び廃油等の処理業務 

   キ 施設、設備の清掃及び消毒並びに点検業務 

   ク 使用物品管理業務 

   ケ 衛生管理業務 

   コ ボイラー設備の運転管理業務 

サ 市が企画する「料理教室」「学校訪問」「バイキング給食」等への参加 

シ 前各号に付帯する業務 
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   ス その他業務 

     ・施設設備等の簡易な修繕 

     ・施設内部（廊下等共用部分）及び敷地内清掃 

     ・除草、樹木の消毒及び剪定など 

   ※ 別紙２「委託業務分担表」参照 

（２）本業務に含まれない業務は次のとおりとする。 

   ア 献立作成業務 

   イ 食材調達業務 

   ウ 給食費徴収業務 

   エ 施設設備等の保守業務 

 

４ 施設、設備、備品等の使用 

 業務実施にあたり施設、設備、備品等については、市の所有する既存のものを無償貸与とする。 

 （１）調理室、洗浄室等の施設及びこれらに付属する機械器具類 

 （２）休憩室等の施設及びこれらに付属する機械器具類など 

 

５ 費用負担区分 

 別紙３「費用負担区分表」参照 

 

６ 給食実施日 

 年間１９５日程度 

 【参考 令和５年度】 

  １学期 ２学期 ３学期 合計 

実施日数 ６７日 ７８日 ５０日 １９５日 

開始日  ４月１２日（水）  ８月３０日（水）  １月１０日（水）  

終了日  ７月１９日（水） １２月２２日（金）  ３月２１日（木）  

 

７ 業務時間     

原則として、業務時間は午前８時３０分から午後５時３０分までとする。（ただし、就業規則を定

めて変更できるものとし、また、給食時間に変更等が生じた場合は、臨機応変に対応できること。） 

 

８ 業務委託期間   

令和６年４月１日から令和１１年３月３１日までの５年間 

 ただし、令和５年度中に委託契約を締結する。 

 

９ 関係法令等の遵守   

 学校給食法（昭和２９年法律第１６０号）、食品衛生法（昭和２２年法律第２３３号）、労働基準

法（昭和２２年法律第４９号）等の関係法令、その他関連法規及び関連要綱等を遵守すること。 

 

10 安全衛生管理   

安全衛生管理を目的とした研修・衛生管理指導等を実施すること。 

 

11 学校行事等への協力 

 学校給食の意義や特色を踏まえ、対象校等への食育活動等に協力すること。 
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12  立ち入り検査等の協力 

 保健所や市の指定する者の立ち入り検査があった場合は、当該検査の立会い等に協力すること。 

 

13  給食時間変更の対応 

 学校行事等のため、給食時間変更のある場合は、適切に対応すること。 

 

【従事者の配置基準】 

１ 実施体制 

（１）業務の実施にあたっては、次の「従事者の配置基準」を参考に業務責任者等を各々選任し、

配置すること。なお、業務を行う場合はそれぞれの条件を満たすこと。 

ア 従事者の配置基準 

職 名 人 数 主な業務内容 条 件 

業務責任者 

（専任） 

１名 

（正社員） 

業務全体の指揮、総括

市との連絡調整 

調理師の資格を持つ者で、１

回 500 食以上の学校給食施

設に３年以上従事した経験

を有すること。 

副業務責任者 

（食物アレルギー 

対応食責任者か調理員と

の兼務可） 

１名 

（正社員） 

業務責任者の補佐、代

理。調理、洗浄等の作

業。調理従事者等の指

導・監督 

同上 

衛生責任者 

（食物アレルギー 

対応食責任者か調理員と

の兼務可） 

１名 

（正社員） 

施設、設備の衛生管理 

調理作業員等の衛生

指導 

栄養士の資格を持つ者で、学

校給食施設に２年以上従事

した経験を有すること。 

食物アレルギー 

対応食責任者 

（副業務責任者、衛生責

任者との兼務可） 

１名 

（正社員） 

調理業務のうち、特に

食物アレルギーに関

する業務の指導・管理 

管理栄養士又は栄養士の資

格を持つ者で、学校給食施設

に２年以上従事した経験を

有すること。 

調理員 
１名以上 

（正社員） 

調理、洗浄等の作業 

調理補助員等の指導 

調理師の資格を持つ者であ

り、１回 300食以上又は１日

750 食以上の集団給食施設

に２年以上従事した経験を

有すること 

調理補助員 ５名以上 調理、洗浄等の作業 ― 

ボイラー取扱責任者 

（調理員との兼務可） 

１名 

（正社員） 

ボイラー設備、施設、

機器等の日常点検及

び運転管理 

小型ボイラー取扱講習受講

済者であること。 

 

 （２）正社員は、離職した場合を除き原則として１年間は固定すること。 

 （３）従事者については、地元採用に心がけること。 

（４）午後の洗浄作業及び消毒、前日物資仕分け等は、午後５時までに終了すること。 

（５）調理・洗浄業務に支障のないように人数を確保すること。 

（６）従事者の病休等による欠勤があった場合でも、配置人員数を確保できるような勤務体制を

とること。 

（７）調理作業時の配置は、８名以上とすること。 
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２ 配置人数の変更 

配置人数の変更について、次の事項に該当する場合は、事前に協議し変更することができる。 

（１）学校の長期休業等により、給食が実施されない場合。 

（２）学校行事等により、大幅に通常給食数を下回る場合。 

（３）献立の内容により、通常の調理作業より人数が多くかかると思われる場合。 

 

３ 従事者名簿の提出 

（１）従事者の名簿を一覧表にし、履歴書を添え、市に提出すること。 

（２）従事者に異動があった場合は、市に変更の届出をし、承認を受けること。 

 

４ 交代の要請 

従事者として不適当と思われる者については、市は交替を求めることができるものとする。 

 

５ 選任報告書 

 選任した業務責任者、副業務責任者、衛生責任者などの従事者について、業務を開始しようとす

る２週間前までに、下表の必要書類を添付し提出すること。 

選任報告書対象者 添付書類 

業務責任者 業務履歴書、資格を有する書類の写し 

副業務責任者 業務履歴書、資格を有する書類の写し 

衛生責任者 業務履歴書、資格を有する書類の写し 

食物アレルギー対応食責任者 業務履歴書、資格を有する書類の写し 

調理員 業務履歴書、資格を有する書類の写し 

ボイラー取扱責任者 業務履歴書、資格を有する書類の写し 

 

６ 従事者等の教育・研修 

 調理、食品の取り扱い等が円滑に行われるよう定期的に研修を行い、業務従事者の資質向上に努

めるとともに、新たに採用した業務従事者に対し、初任者研修を必ず実施すること。 

 

 【衛生管理及び業務内容】 

１ 衛生管理 

（１）「学校給食衛生管理基準」、「大量調理施設衛生管理マニュアル」、「宍道学校給食センター衛

生管理・業務マニュアル」を遵守し、衛生管理に努めること。 

 （２）従事者の衛生管理は、次のとおりとする。 

   ア 毎日、健康観察を行うこと。 

   イ 腸内細菌検査（赤痢菌、サルモネラ菌、О157、О111、О26）は、毎月２回以上実施し、

市に報告すること。 

   ウ 健康診断は、年１回以上実施し、市に報告をすること。 

   エ 衛生・技術面の定期的な教育の実施をすること。 

 

２ 業務内容 

 ＜調理業務＞ 

 （１）「学校給食衛生管理基準」、「大量調理施設衛生管理マニュアル」、「宍道学校給食センター衛

生管理・業務マニュアル」を遵守し、市より提示する「献立等指示書」により業務を行うこ

と。 
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 （２）食材の検収に関する事項は、次のとおりとする。 

ア 食材の検収は、学校給食栄養管理者が行う。ただし、学校給食栄養管理者が不在のとき

は所長及び受託事業者が検収を行う。 

イ 食材の検収には、従事者も必ず立ち会いをすること。 

ウ 食材の不良等の判断は、市が行う。 

 

 （３）調理業務及び付随する業務に関する事項は、次のとおりとする。 

ア 市が作成する献立表に基づき調理業務を行うこと。 

イ 献立の打ち合わせは毎週行う。業務責任者、副業務責任者、衛生責任者のうち２名以上

が出席すること。 

ウ 前日に当日の打ち合せを行い、各パート別に作業の確認を行うこと。 

 （４）食器等の積み込みに関する事項は、次のとおりとする。 

ア 食缶、バット等を指定時間までにコンテナに積み込むこと。 

イ 添加物等はクラス別に仕分けし、コンテナ内の指定場所に積み込むこと。 

 （５）保存食の採取は、「学校給食衛生管理基準」に基づき行うこと。 

 （６）完了検査等に関する事項は、次のとおりとする。 

ア 調理の完了検査は、配缶前に受託事業者の立ち会いのもと学校給食栄養管理者が行う。 

イ 上記以外に必要な時、市は随時検査を行うことができる。 

 （７）その他 

ア 調理過程で異物混入や不適当な食材を発見した場合は、速やかに報告し、市の指示に従

い対応すること。その際、異物混入等の原因が受託事業者にあると考える場合は、速やか

に再発防止策を講じ、異物混入報告書を提出すること。 

イ 調理ミス、数量間違い等が生じた場合は、速やかに市に報告し、市の指示事項に従い受

託事業者において責任をもって処理すること。 

 

 ＜洗浄業務＞ 

 （１）洗浄作業に関する事項は、次のとおりとする。 

ア 調理後の調理器具の洗浄は、原則として午前に行うこと。 

イ 学校から回収された食器、食缶等は各洗浄ラインにおいて作業を行うこと。 

ウ コンテナ・箸・フォーク・スプーン・玉じゃくし等は所定の場所で作業を行うこと。 

 

 ＜ボイラー設備等の業務＞ 

 （１）ボイラー等設備の管理に関する事項は、次のとおりとする。 

ア ボイラー等設備の運転管理は、ボイラー取扱責任者を定めて、日常点検及び運転業務を

行い、故障の予防及び性能の維持に努めること。 

   イ 業務遂行中に異常を認めたときは、直ちに必要な措置を講じて業務に支障をきたさない

ようにすること。 

ウ ボイラー室等機械室は、常に清潔な状態で整理整頓すること。 

エ ボイラー取扱い責任者は、施設内の設備、機器等の管理・点検を行うこと。 

 

＜食物アレルギー対応食提供業務＞  

（１）食物アレルギー対応食提供業務に関する事項は、次のとおりとする。 

ア 市側より提示する「アレルギー対応食献立指示書」により業務を行うこと。 

イ 調理後は、専用容器に入れコンテナに積み込むこと。   
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＜清掃等の業務＞ 

 （１）調理室の清掃に関する事項は、次のとおりとする。 

ア 作業終了後の検収室、下処理室、調理室、洗浄室等の清掃及び整理整頓を行うこと。 

イ 各部屋の床面の消毒及び洗浄については、床洗浄機で毎日行うこと。 

ウ 各部屋の排水溝の洗浄については、週１回以上行うこと。 

エ 包丁・まな板殺菌庫、消毒保管機、冷蔵庫等は、毎日、拭き取り消毒を行うこと。 

 （２）残菜及び廃油の処理に関する事項は、次のとおりとする。 

ア 下処理室、調理室の残菜、缶、瓶、段ボール等は、所定の場所に保管すること。また、

廃油については、保管タンク等に移すこと。 

イ 回収されたごみ等は計量し、所定の場所に保管し、収集業者へ出すこと。 

 （３）その他の作業は、次のとおりとする。 

ア 調味料の在庫は、毎日、報告書に記入し、毎週末に提出すること。月末にも報告書を提

出すること。 

イ その他記載のない事項の作業については、双方協議のうえ行うものとする。 

 

 ＜機器等の点検＞ 

 （１）調理機器、調理器具等の点検に関する事項は、次のとおりとする。 

   ア 刃物については、使用前、使用中、使用後に刃こぼれ等の異常がないか確認すること。 

イ 調理機器（スライサー等）については、使用前、使用中、使用後に異常がないか確認す

ること。 

   ウ その他の調理機器（釜、冷蔵庫等）については、毎日点検し、異常がないか確認するこ

と。 

   エ 異常があった場合は、速やかに市へ報告すること。 

   

 ＜調理業務以外の作業＞ 

 （１）施設の清掃に関する事項は、次のとおりとする。 

ア 施設の玄関風除室、休憩室、洗濯室、廊下、便所等は、毎日清掃し、清潔に保つこと。 

イ 施設の各室の廊下は、週に１回は水拭き清掃を行うこと。 

 （２）敷地内の清掃に関する事項は、次のとおりとする。 

ア 敷地内の生垣の剪定、草刈り及び法面の草刈りを年３回以上行うこと。 

イ 敷地内は、常に清潔に保ち、整理整頓を心掛けること。 

 （３）施設の保安に関する事項は、次のとおりとする。 

ア 業務終了後、施設の戸締まり及び施錠は受託事業者で責任者を定めて行うこと。 

イ 玄関及び市職員事務所の戸締まり及び施錠は市職員で行う。ただし、受託事業者が施錠

する場合もある。 

 

＜三季休業中（夏季、冬季、春季）の作業＞ 

 （１）三季休業中（夏季、冬季、春季）の作業に関する事項は、給食開始前日までに終了してい

ること。 

ア 食器の手磨き洗い及び点検作業。 

イ 検収室、下処理室、調理室、冷蔵・冷凍庫、食品庫、調味料庫、倉庫等の清掃作業。              

ウ 箸、スプーン、フォーク、食缶の手磨き洗い作業。 

エ 自動フライヤー、スチームコンベクションオーブンの清掃作業。 

オ 厨房機器等の点検及び清掃作業。 

カ その他調理器具の点検作業。 

キ 食缶、バット、コンテナ等の学校名及びクラス変更等、文字の書き直し作業。（必要に応
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じて） 

 

＜各種作業記録等の記入＞ 

 （１）作業ごとに定めた各様式に漏れなく記入し、速やかに提出すること。 

 

３ その他の事項 

（１）従事者の調理着、靴、エプロン、帽子、上履きは、「宍道学校給食センター衛生管理・業務

マニュアル」により受託事業者が確保すること。 

（２）受託事業者の事務所用電話設置費、ＯＡ機器及び付随消耗品費、通信運搬費は、受託事業

者の負担とする。 

（３）従事者の調理着等の洗濯は、市の備品及び消耗品を使用することができる。 

 （４）施設は必要に応じ、市の了解を得て使用することができる。 

 （５）災害発生時に市から炊き出しの要請があった場合には、できる限り協力すること。 

 

【損害賠償責任等】 

１ 損害賠償責任 

 （１）受託事業者は、調理業務の実施に当たり、食中毒や事故発生時の対応として生産物賠償責

任保険に加入すること。 

 （２）次に掲げる事項に該当し、その結果、市に損害を与えたときは、受託事業者は市に損害を

賠償しなければならない。 

   ア 故意又は過失により、食中毒の原因となる最近その他人体に有害な物質を給食に混入し 

    たとき。 

   イ 故意又は過失により原材料、施設設備及び備品等を損壊、紛失又は遺棄等したとき。 

 

２ 業務履行保証人 

 （１）受託事業者は、事業継続が困難となった場合のため業務履行保証人を定めなければならな

い。 

（２）業務履行保証人は、市が受託事業者の責めに帰する事由により事業継続が困難と判断した

場合は、速やかに業務を引き継ぐものとする。この場合における委託料は、当該年度委託料

からすでに支払った費用及び事業中断により市が被った損害額（受託事業者から賠償を受け

た額を除く。）を減じた額とする。 

 

【その他】 

 本仕様書に定めのない事項は、市と受託事業者が協議の上、決定するものとする。 
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揃えて納入

　

　

※配送業務は別途業者委託

検食

　
　

給食

回　　　収 回　　　収

（配送委託業者） （配送委託業者）

（主　食） （副　食）
宍道

学 校 給 食 の 流 れ

(別紙　１）

加 工
指定された良質な食材を

献立の作成

宍道学校給食センター

学校栄養管理者が献立を作
成する。

メニューに基づく食材につい
て学校栄養管理者が発注す
る

主食加工業者

米 飯 ・ パ ン ・ 麺 を

物資納入業者

牛乳業者

物資の購入

食品の検収

牛乳配送・回
収（牛乳瓶）

学校栄養管理者による食品
の検収（検査・確認・記録）
不在時等は、所長又は受託
業者が行う。受託者は立ち
合い、物資の不良等の判断
は市が行う。

後片付け

食器の後片付け

　翌日の準備

回　　　収

各　学　校

給　　　食

教 師 の 指 導 の も と 楽 し く

　使用済みの食器・食缶等の回収

検　　　食

配 送 さ れ た 給 食 を校 長が

安 全 、 衛 生 、 味 付 け な ど
栄 養 士 と 調 理 師 で 確 認

し な が ら 調 理

配食・コンテナ積込

配　　　送

専用トラックで各学校へ

配　       　送　　

使用済みの食器の洗浄、消毒　
　調理器具の洗浄・消毒

食器洗浄・消毒・準備

・
麺
は

、
セ
ン
タ
ー

か
ら
配
送

・
米
飯

、
パ
ン
の
配
送
・
回
収
は

、
別
業
者
委
託

調　　　　理

学校別、学級別に配缶し、コ
ンテナに積み込む

委託業務

委託業務

委託業務

一部委託業務
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別紙２ 

委託業務分担表 

業   務   内   容 市 受託事業者 

1 献立の作成 ○  

2 調理作業指示書の作成 ○  

3 食材料の購入・検収  ※受託事業者は検収補助のみ ○ ○ 

4 厨房内使用消耗品類の購入・管理  ○ 

5 副食の調理  ○ 

6 学校別・学級別に配缶  ○ 

7 食器等の洗浄・消毒・保管  ○ 

8 配送用コンテナの洗浄、消毒  ○ 

9 調理機器類の洗浄・点検整備  ○ 

10 調理室・洗浄室等の清掃・点検整備  ○ 

11 塵芥・残菜処理（保管場所への搬出）  ○ 

12 保存食の実施 ○ ○ 

13 食材料の使用量・残量の確認 ○ ○ 

14 食材料出庫表・在庫棚卸表の作成  ○ 

15 ボイラー設備の運転・管理  ○ 

16 給食日誌・月報の作成 ○ ○ 

17 休憩室・玄関・廊下等の清掃  ○ 

18 敷地内の清掃・除草、樹木の剪定・消毒  ○ 

19 会社従業員の検便・健康診断の実施  ○ 

20 会社従業員の被服のクリーニング  ○ 
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別紙３ 

費用負担区分表 

項     目 内        容 市 受託業者 

１ 施設・厨房等設備類 建物施設・厨房設備機器及びその付属設備 ○  

２ 調理用器具類 包丁・まな板・はさみ等調理用器具 ○  

ブラシ・たわし等設備機器等手入れ用品  ○ 

食器・食缶・コンテナ等配膳用品 ○  

３ 厨房内消耗品類 食器浸漬槽、食器・食缶類洗浄機の洗剤 ○  

その他洗剤・消毒液・ペーパータオル等  ○ 

４ 調理員等被服類 調理着・靴・エプロン・マスク・手袋等  ○ 

５ 事務室・会議室等備品 机・椅子・コピー機等  ○ 

６ 事務用品類 文具・コピー用紙  ○ 

７ 更衣室・休憩室備品 テレビ･ロッカー（現有品の使用も可）  ○ 

８ 通信費 電話・郵便代  ○ 

９ 光熱水費 電気・ガス・水道 ○  

１０ 施設、設備消耗品 蛍光灯・殺菌灯等の消耗品 ○  

１１ その他消耗品 掃除用具・トイレットペーパー等会社従業

員使用分 
 ○ 

１２ 廃棄物処理費 生ごみ・缶・ダンボール等 ○  

１３ 施設、設備等維持管理費 修繕費・害虫駆除費用等 ○  

１４ 食材購入費 食材の購入 ○  

１５ 保険 食中毒等の損害賠償保険  ○ 

１６ 会社従業員 職員研修費を含む  ○ 

１７ その他 従業員の検便・健康診断等  ○ 

 

 

 

 

 

 

 

 


