
学校給食調理等業務委託（保温食缶配送方式）【その１】 仕様書 

 
1 件名 

学校給食調理等業務委託（保温食缶配送方式）【その１】 

 

２ 作業基準 

長崎市立大浦中学校（113 食/日）、小島中学校（346 食/日）及び山里中学校（506 食/日）の

合計食数（965 食/日、平成 30 年 5 月 1 日時点）を調理可能であり、かつ、当該食数を調理後、

２時間以内に学校で生徒が食することができるよう配送すること。 

 

３ 履行期間 

  平成 30年 9月 4日から平成 33年７月３0日まで 

 

４ 業務履行日 

業務従事者の勤務日数は、「年間給食実施予定表」（別表１）に掲げる上記履行期間の給食実施可能

日のうち、年間 180日（3か年合計 540日）とする。 

 

５ 履行場所 

  長崎市立大浦中学校、小島中学校及び山里中学校（以下「学校」という。）並びに受注者の事業所 

 

６ 予定数量 

521,100 食 

 

７ 業務内容 

（１）食材の検収 

発注者が手配する食材を使用し、納入された食材の検収にあたっては「検収表」（様式Ｃ）に基

づき点検を行い、記録保管すること。 

（２）調理 

  ア 調理は副食のみとする。調理数は発注者が指示する「給食実施人員並びに給食実施日報告書」

及び「学校給食の実施日・人員・物資等の変更届」に基づくこと。 

  イ 発注者が作成する献立に基づいた「調理作業工程表」（様式Ｄ）に従い調理すること。なお、

調理後の食品は適切な温度管理を行い、調理後２時間以内に学校で生徒が食することができるよ

う調理時間を調整すること。 

  ウ 受注者は、作業動線図を作成し、備え付けること。 

（３）配缶 

発注者が指示するクラス数及び人数を考慮して食缶に配食し、運搬ケースへ入れること。また、

ジャム、デザート類等の小付物資は、ビニール袋等に入れ、クラスごとに分けること。 

 



（４）保存食 

保存食は、「衛生管理マニュアル（長崎市）」に基づく適切な方法で２週間以上保存し、かつ「作

業日誌」（様式Ｂ）に記録すること。 

（５）配送・回収 

配缶した食缶等は発注者が指定した場所（配膳棚）及び時刻に配送し、検査職員の検収を受け、

給食終了後は食缶等を回収すること。なお、食数分配送が可能な配送車（箱車）は受注者において

必要台数を確保し、配送中には運搬物以外の荷物等を一緒に車両に載せないこと。また、配送車は

本業務委託の配送以外には使用しないこと。 

（６）食缶等の洗浄、消毒及び保管 

回収した主食（米飯用）の食器類、副食の食器・食缶等及び調理用機械・器具類は、十分な洗浄、

消毒並びに保管を行うこと。（主食（米飯）は週３回実施予定。） 

（７）残食処理 

各校の残食を計量し、「作業日誌」（様式Ｂ）に記録すること。 

（８）厨房内外の施設、設備の清掃、消毒、整理整頓及び日常点検 

   施設、設備の清掃、消毒、整理整頓及び日常点検を行い、衛生管理に努めること。また、点検内

容については、「学校給食日常点検票」（様式 A）に記録すること。 

（９）調理した給食については、業務責任者またはその代理者（業務副責任者またはその他の調理業務

従事者）が検食を行うこと。また、検食の結果は「検食の状況」（様式 E）に記録すること。 

（１０）前各号の業務に付帯して必要とする業務を行うこと。 

 

８ 業務従事者等 

  配置予定数は以下のとおりであり、この配置予定数を下回ることがないように留意すること。 

 

項目 

調理業務従事者 
（配置基準による予定数） 

  

調理員 親子加配 運転手 運転手補助 

 

配置予定数 ５人 １人 ３人 ３人 

 

（１）この業務に従事する者は、従事開始日から過去 1年以内に健康診断を受診した者であって、かつ

従事開始日から過去２週間以内に細菌検査（赤痢菌、サルモネラ属菌、腸管出血性大腸菌０－１

５７）を受け、異常がなかった者であること。 

（２）学校給食に係る業務管理、衛生管理及び設備管理等に関する総合的な専門知識を有する者１名を

業務遂行上の受注者としての責任を負うべき業務責任者として配置すること。業務責任者は、調理

業務従事者を兼ねることとし、次の要件を全て満たす者とする。なお、③の要件は従事開始日時点

とする。 

  ①食品衛生責任者 

  ②調理師又は栄養士の有資格者 

  ③学校給食等調理業務に 1年以上の経験を有する者 



（３）業務責任者を補佐する業務副責任者を 1人配置すること。業務副責任者は、調理業務従事者を兼

ねることとし、従事開始日時点で学校給食等調理業務に 1年以上の経験を有する者とする。 

（４）受注者は、「業務従事者報告書」（様式第２号）及び添付書類（雇用保険被保険者証等雇用関係を

証するもの、集団給食調理業務に係る経歴書（該当者）、健康診断結果報告書（様式第 4号）、検査

機関発行の細菌検査結果報告書の写し、調理師免許の写し（該当者）、栄養士免許の写し（該当者）、

運転免許の写し（該当者））を業務開始の前日までに監督職員に提出すること。 

（５）業務従事者を変更する場合は、「業務従事者変更報告書」（様式第３号）及び添付書類（雇用保険

被保険者証等雇用関係を証するもの、集団給食調理業務に係る経歴書（該当者）、健康診断結果報

告書（様式第 4号）、検査機関発行の細菌検査結果報告書の写し、調理師免許の写し（該当者）、栄

養士免許の写し（該当者）、運転免許の写し（該当者））を従事開始の前日までに監督職員に提出す

ること。この場合、新たに調理業務に従事する者に対しては、従事開始前までに作業手順や労働安

全衛生・食品衛生に関する研修（初任者研修）を 3時間程度実施し、調理業務の質を低下させては

ならない。 

 

９ 貸与物品 

発注者は、食缶及び生徒等が給食に使用する食器・器具類（詳細は以下のとおり）を貸与するもの

とし、その他については受注者の負担とする。 

物品の貸与にあたり、受注者は、長崎市会計規則（昭和 39年長崎市規則第 21号）第 74条の規

定に基づく物品借用申請書兼貸付決定伺及び物品借用証書を提出すること。また、受注者の責に帰す

べき事由により、貸与物品を毀損し、又は亡失したときは、原形に復し、又は損害を賠償すること。 

（貸与する物品の種類） 

食缶（角型二重食缶（１４ℓ）、角型二重食缶（７ℓ））、角バット（おかず入れ）大・小、ＰＥＮ食器

（深皿・浅皿・ご飯碗）、トレイ（ＰＥＮ）、食器カゴ、おぼんカゴ、はし、はしカゴ、スプーン、ス

プーンカゴ、トング、玉じゃくし、麺じゃくし、コンテナボックス） 

なお、上記物品については、平成３０年 9月３日までに貸与を受けること。 

 

１０ 残食及び調理に伴うごみの回収等 

業務に伴い発生する給食残渣等は、資源としての回収に協力すること。また、その他の給食ごみ及

び廃油等の処分は、受注者の責任において行なうこと。 

 

1１ 安全・衛生管理 

受注者は、給食業務に当たっては、関係法令に基づき食品の安全管理に留意するとともに、次の基

準及びマニュアルに照らして適切な衛生管理に努めること。 

・「学校給食衛生管理基準（文部科学省）」 

・「（改訂）学校給食における異物混入対応マニュアル（長崎市）」 

・「（改訂）学校給食における食物アレルギー対応マニュアル（長崎市）」 

・「衛生管理マニュアル（長崎市）」 

・「学校給食用配送車衛生管理マニュアル（長崎市）」 



なお、上記基準及びマニュアルのうち、「学校給食衛生管理基準（文部科学省）」は文部科学省のホ

ームページにより、「（改訂）学校給食における異物混入対応マニュアル（長崎市）」及び「（改訂）学

校給食における食物アレルギー対応マニュアル（長崎市）」は長崎市教育委員会のホームページによ

り確認し、「衛生管理マニュアル（長崎市）」及び「学校給食用配送車衛生管理マニュアル（長崎市）」

は発注者に事前連絡のうえ発注者から配布を受けること。 

なお、調理業務従事者に業務に適した清潔な調理衣（金具のないもの）、エプロン（たすきがけ、

金具のないもの）、マスク、調理帽（頭巾帽子・ケープ付タイプ）、履物等を着用させること。また、

調理作業ごとに専用のエプロン等及び履物を着用させ、兼用させないこと。 

（１）受注者は、食材の取り扱い、調理、配缶・配膳、食器洗浄等が衛生的に行われるよう、業務従事

者の衛生教育に努めなければならない。 

（２）業務従事者の健康管理、衛生管理 

① 受注者は、調理業務従事者に対し、作業開始前、用便後、汚染作業区域から非汚染作業区域に

移動する前、食品に直接触れる作業の開始直前及び生の食肉類、魚介類、卵、調理前の野菜類等

に触れ、他の食品及び器具類に触れる前に、手指の洗浄及び消毒を行うように指導すること。 

② 受注者は、業務従事者の健康診断結果を、「健康診断結果報告書」（様式第４号）により監督職

員に契約締結後業務開始の前日まで及び 2 年目以降は 1 年に 1 度実施後速やかに報告するとと

もに、常に業務従事者の健康状態に注意し、異常を認めたときは速やかに医療機関を受診させる

こと。 

③ 受注者は、業務従事者に対して、契約締結後業務開始前まで及び毎月２回（各回の間隔は１５

日程あけること）定期的に細菌検査を行い、検査機関の「細菌検査結果報告書（写）」により監

督職員に速やかに報告すること。 

④ 中途において、新規の採用者を業務に従事させる場合は、従事開始日から過去１年以内の健康

診断及び２週間以内に行った細菌検査結果を、「健康診断結果報告書」（様式第４号）及び「細菌

検査結果報告書（写）」により監督職員に従事開始の前日までに報告すること。 

⑤ 受注者は、上記②、③、④の結果、下痢症状、発熱、せき、外傷、皮膚病等の感染症疾患で食

品衛生上支障となる恐れがあると認められる者を業務に従事させてはならない。また、その同居

人に感染症又はその疑いがある場合はその者を業務に従事させてはならない。 

（３）ノロウイルス対策については、日頃から健康管理チェックリスト（様式は「衛生管理マニュアル」

（長崎市）に掲載）でのチェックや念入りな手洗いの励行を行うなどノロウイルスの予防に努める

こと。下痢又は嘔吐等の症状がある者については、感染の有無の確認のため医療機関を受診させ、

疑いがある者及び検査結果により陽性となった者はノロウイルスを保有していないことが確認でき

るまで出勤停止とすること。同居者に症状がある場合も検査結果が判るまでは出勤停止とすること。 

（４）異物混入対策については、「（改訂）学校給食における異物混入対応マニュアル」（長崎市）に基

づき、作業項目ごとに確実なチェックを行い、異物混入防止対策に努めること。 

（５）万一、給食を配食した学校において、食中毒の発生、またはその疑いがある場合は、原因を究明

するため、発注者又は保健所等の指示に従い、検便の実施や書類の提出等に協力すること。また、

その原因が受注者の瑕疵による場合は、再発防止のための対策を文書により発注者に提出すること。 

異物混入や食物アレルギー事故が発生した場合は、原因究明や対策等に協力すること。また、そ



の原因が受注者の瑕疵による場合は、再発防止のための対策を文書により発注者に提出すること。 

1２ 報告書等の提出 

受注者は、次に揚げる報告書等を作成し、提出先欄に記載する提出先に提出すること。 

報告書等の種類 提出期限 様式 提出先 

履行報告書 給食実施日 任意様式 検査職員 

委託業務実施計画書 契約締結後直ちに 任意様式 

監督職員 

集団給食調理業務に係わる経

歴書 

業務（従事）開始の前日まで

に 
任意様式 

細菌検査結果報告書 

実施後速やかに 

なお、契約時または新規の採

用者を業務に従事させる場合

は検査実施後従事開始の前日

までに 

検査機関の

写し 

学校給食日常点検票 

実施月の翌月の１０日※ 

様式 A 

検査職員 

作業日誌 様式 B 

検収表 様式 C 

調理作業工程表 様式 D 

検食の状況 様式 E 

委託業務実施報告書 様式第１号 

業務従事者報告書 業務開始の前日までに 様式第２号 

監督職員 

業務従事者変更報告書 従事開始の前日までに 様式第３号 

健康診断結果報告書 

実施後速やかに 

なお、契約時または新規の採

用者を業務に従事させる場合

は検査実施後従事開始の前日

までに 

様式第４号 

学校給食物資残量報告書 実施月の翌月の５日※ 様式第５号 

※ 年度の最終月は同月末日及び契約最終月は、履行期間の最終日までに提出すること。 

 

1３ 立入検査 

受注者は、発注者、保健所及び学校薬剤師の立入調査が行われる場合は、積極的にこれに応じるこ

と。 

 

1４ 研修等 

受注者は、調理業務従事者に対して、学校給食が「教育の一環」として実施されることを認識させ

るとともに、その目的を十分理解し、児童生徒の健康保持及び増進に資することを認識させること。 

また、安全、衛生、調理技術に関する研修等（年 2 回、各回 3 時時間程度）を契約期間中に実施



するよう努めるとともに、発注者が行う研修会へ参加させ、衛生管理の高揚と資質の向上を図るよう

努めること。なお、受注者が研修等を実施する場合は、事前に期日等を監督職員へ報告するとともに、

研修終了後、参加者・内容等について報告すること。 

 

１５  損害賠償責任 

受注者は、本委託業務履行の結果、受注者の責に帰すべき事由により、学校等に対し損害を与え

た場合は、その賠償の責を負うこと。食中毒や事故発生時の対応として、製造物賠償責任保険（Ｐ

Ｌ保険）等の損害賠償制度に加入すること。 

 

１６  特に注意すべき事項について 

（１）食物アレルギーの個別対応として、監督職員との事前打ち合わせの上、監督職員の指示のもと「（改

訂）学校給食における食物アレルギー対応マニュアル」（長崎市）等に基づき、慎重に対応すること。 

（２）「学校給食衛生管理基準」（文部科学省）に規定されている作業方法の確認について、受注者にお

いて、作業マニュアル、衛生管理マニュアル、危機管理マニュアル等を作成・整備することにより、

従業員が常時確認できるようにすること。 

（３）ウエットシステムの調理場においても、ドライ方式による調理等への対応を行うこと。 

（４）作業ミス防止対策、調理中の事故防止対策については、調理作業工程表や分量表を基に、調理手

順や調理のポイントを調理業務従事者全員で確認し、調理上の問題点や留意点を明確化し、当日の

調理が安全・確実にできるよう努めること。 

（５）下記に関する連絡票を履行日までに作成し、監督職員へ提出すること。 

①会社・現場・監督職員との連絡体制整備について 

②業務責任者不在時の体制について 

③緊急時連絡体制について 

（６）人事配置については、業務従事者が頻繁に替わることがないような安定した雇用体制、及び業務

従事者が急な休みを取った場合にも対応できるサポート体制を構築し、業務に支障をきたさないこ

と。 

（７）本仕様書に示した「学校給食衛生管理基準」（文部科学省）やマニュアル等に変更等があった場

合は、その変更に沿った業務を実施すること。 

 

１７  委託料の減額 

給食への危険な異物混入があり、その原因が明らかに受注者の責任と認められる場合は、当日分

は適正な履行とは認められないため、委託料を減額することとする。 

 

１８ 委託料の支払方法 

給食休止月の８月を除き、検査に合格後、完了月分について請求できるものとする。 

 

１９ その他 

本仕様書に定めのない事項及び疑義が生じた事項については、別途協議すること。 



中学校学校給食
年間給食実施予定表 別表１

30年度２学期　給食実施可能日

１日 ２日 ３日 ４日 ５日 ６日 ７日 ８日 ９日 １０日１１日１２日１３日１４日１５日１６日１７日１８日１９日２０日２１日２２日２３日２４日２５日２６日２７日２８日２９日３０日３１日 実施可能日

9 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日

二 月 × × 始業 ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × 祝日 ○ ○ ○ ○ × 祝日 振替 ○ ○ ○ ○ × × ／ 17日

10 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水

学 月 ○ ○ ○ ○ ○ × × 祝日 ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ 22日

11 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金

期 月 ○ ○ 祝日 × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ 祝日 × × ○ ○ ○ ○ ○ ／ 21日

12 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月

月 × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ 終業 × 祝日 振替 × × × × × × × 14日

74日

30年度３学期　給食実施可能日

１日 ２日 ３日 ４日 ５日 ６日 ７日 ８日 ９日 １０日１１日１２日１３日１４日１５日１６日１７日１８日１９日２０日２１日２２日２３日２４日２５日２６日２７日２８日２９日３０日３１日 実施可能日

三 1 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木

月 祝日 × × × × × × 始業 ○ ○ ○ × × 祝日 ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ 16日

学 2 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木

月 ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × 祝日 ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ／ ／ ／ 19日

期 3 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日

月 ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ 卒業式 × × ○ ○ ○ 祝日 修了 × × × × × × × × × 13日

48日

卒業式の日程は未定ですが、給食実施可能日算出のため、暫定的に３月１５日に入れています。 122日



中学校学校給食
年間給食実施予定表 別表１

31年度１学期　給食実施可能日

１日 ２日 ３日 ４日 ５日 ６日 ７日 ８日 ９日 １０日１１日１２日１３日１４日１５日１６日１７日１８日１９日２０日２１日２２日２３日２４日２５日２６日２７日２８日２９日３０日３１日 実施可能日

4 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火

一 月 × × × × × × × 始業 ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × 祝日 ○ ／ 15日

5 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金

学 月 ○ ○ 祝日 祝日 祝日 振替 ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ 21日

6 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日

期 月 × × 振休 ○ ○ ○ ○ 中体 中体 中体 振休 ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ／ 17日

7 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水

月 ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × 祝日 ○ ○ ○ 終業 × × × × × × × × × × × × 13日

66日

31年度２学期　給食実施可能日

１日 ２日 ３日 ４日 ５日 ６日 ７日 ８日 ９日 １０日１１日１２日１３日１４日１５日１６日１７日１８日１９日２０日２１日２２日２３日２４日２５日２６日２７日２８日２９日３０日３１日 実施可能日

9 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月

二 月 × 始業 ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × 祝日 ○ ○ ○ ○ × × 祝日 ○ ○ ○ ○ × × ○ ／ 18日

10 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木

学 月 ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × 祝日 ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ 22日

11 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土

期 月 ○ × 祝日 振替 ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ 祝日 × ○ ○ ○ ○ ○ × ／ 20日

12 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火

月 × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ 終業 × × × × × × × 16日

76日

31年度３学期　給食実施可能日

１日 ２日 ３日 ４日 ５日 ６日 ７日 ８日 ９日 １０日１１日１２日１３日１４日１５日１６日１７日１８日１９日２０日２１日２２日２３日２４日２５日２６日２７日２８日２９日３０日３１日 実施可能日

三 1 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金

月 祝日 × × × × × × 始業 ○ ○ × × 祝日 ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ 16日

学 2 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土

月 × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ 祝日 ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × 祝日 振替 ○ ○ ○ ○ × ／ ／ 18日

期 3 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火

月 × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ 卒業式 × × ○ ○ ○ ○ 祝日 × × ○ 修了 × × × × × × × 14日

48日

※卒業式の日程は未定ですが、給食実施可能日算出のため、暫定的に３月１３日に入れています。 190日

※元号変更の可能性により、天皇誕生日（祝日）は未定ですが、給食実施可能日算出のため、仮に２月２３日に入れています。



中学校学校給食
年間給食実施予定表 別表１

32年度１学期　給食実施可能日

１日 ２日 ３日 ４日 ５日 ６日 ７日 ８日 ９日 １０日１１日１２日１３日１４日１５日１６日１７日１８日１９日２０日２１日２２日２３日２４日２５日２６日２７日２８日２９日３０日３１日 実施可能日

4 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木

一 月 × × × × × 始業 ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ 祝日 ○ ／ 17日

5 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日

学 月 ○ × 祝日 祝日 祝日 振替 ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × 18日

6 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火

期 月 振休 ○ ○ ○ ○ 中体 中体 中体 振休 ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ／ 19日

7 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金

月 ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × 終業 × × 祝日 祝日 × × × × × × × 13日

※2020年（東京オリンピックの年）は、祝日のうち、「海の日」「山の日」「体育の日」が移動します。 67日

32年度２学期　給食実施可能日

１日 ２日 ３日 ４日 ５日 ６日 ７日 ８日 ９日 １０日１１日１２日１３日１４日１５日１６日１７日１８日１９日２０日２１日２２日２３日２４日２５日２６日２７日２８日２９日３０日３１日 実施可能日

9 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水

二 月 始業 ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × 祝日 祝日 ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ／ 19日

10 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土

学 月 ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × 22日

11 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月

期 月 × ○ 祝日 ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × 祝日 ○ ○ ○ ○ × × ○ ／ 19日

12 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木

月 ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ 終業 × × × × × × × 17日

77日

32年度３学期　給食実施可能日

１日 ２日 ３日 ４日 ５日 ６日 ７日 ８日 ９日 １０日１１日１２日１３日１４日１５日１６日１７日１８日１９日２０日２１日２２日２３日２４日２５日２６日２７日２８日２９日３０日３１日 実施可能日

三 1 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日

月 祝日 × × × × × × 始業 × × 祝日 ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × 14日

学 2 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日

月 ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ 祝日 ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ 祝日 ○ ○ ○ × × ／ ／ ／ 18日

期 3 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水

月 ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × 卒業式 ○ ○ ○ ○ 祝日 × ○ ○ 修了 × × × × × × × 16日

48日

※卒業式の日程は未定ですが、給食実施可能日算出のため、暫定的に３月１５日に入れています。 192日

※元号変更の可能性により、天皇誕生日（祝日）は未定ですが、給食実施可能日算出のため、仮に２月２３日に入れています。



中学校学校給食
年間給食実施予定表 別表１

33年度１学期　給食実施可能日

１日 ２日 ３日 ４日 ５日 ６日 ７日 ８日 ９日 １０日１１日１２日１３日１４日１５日１６日１７日１８日１９日２０日２１日２２日２３日２４日２５日２６日２７日２８日２９日３０日３１日 実施可能日

4 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金

一 月 × × × × × 始業 ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ 祝日 ○ ／ 17日

5 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月

学 月 × × 祝日 祝日 祝日 ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × 振休 17日

6 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水

期 月 ○ ○ ○ ○ 中体 中体 中体 振休 ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ／ 20日

7 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土

月 ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × ○ ○ ○ ○ ○ × × 祝日 終業 × × × × × × × × × × × 12日

66日



様式第１号

長 崎 市 長　　様

所在地

名称

代表者 印

の業務を次のとおり完了いたしました。

業務名 ： 学校給食調理等業務委託（保温食缶配送方式）【その１】

上記のとおり確認いたしました。

長崎市立 学校

校長 印

平成　　  年 　  月　    日

委　託　業　務　実　施　報　告　書

月分

履行日 食数 履行日 食数

月 日 月 日

月 日 月 日

月 日 月 日

月 日 月 日

月 日 月 日

月 日 月 日

月 日 月 日

月 日 月 日

月 日 月 日

月 日 月 日

月 日

月 日

月 日

食

月 日

合計
日　数 日

食　数



様式第2号

平成　　　年　　　月　　　日

長崎市長 様
　

所在地
名称

代表者 印

業　務　従　事　者　報　告　書

　　　このことについて、下記のとおり報告します。

記

業務名 ： 学校給食調理等業務委託（保温食缶配送方式）【その１】

１　業務従事者

氏　　　名 性別 年齢

※備考欄には、業務責任者・調理師・栄養士・食品衛生責任者等を記入すること。

２　添付書類

　　雇用保険被保険者証等雇用関係を証するもの
　　経歴書（該当者）　・　健康診断結果報告書（様式第４号）　・　細菌検査結果報告書（検査機関のコピー）

　　調理師免許（写）　（該当者）　・　栄養士免許（写）　（該当者）　・　運転免許（写）　（該当者）

備　　　　　　　　考



様式第３号

平成　　　年　　　月　　　日

長崎市長 様
　

所在地
名称

代表者 印

業　務　従　事　者　変　更　報　告　書

　　　　このことについて、平成　　　年　　　月　　　日から、下記のとおり変更しましたので報告します。

記

業務名 ： 学校給食調理等業務委託（保温食缶配送方式）【その１】

１　変更前業務従事者

氏　　　名 性別 年齢

２　変更後業務従事者

※備考欄には、業務責任者・調理師・栄養士・食品衛生責任者等を記入すること。

３　添付書類

　　雇用保険被保険者証等雇用関係を証するもの
　　経歴書（該当者）　・　健康診断結果報告書（様式第４号）　・　細菌検査結果報告書（検査機関のコピー）

　　調理師免許（写）　（該当者）　・　栄養士免許（写）　（該当者）　・　運転免許（写）　（該当者）

資　　格　　の　　種　　類



様式第4号

平成　　　年　　　月　　　日

長崎市長　　　様

所在地
名称

代表者 印　　

　　　　健　康　診　断　結　果　報　告　書

　　　　　　　　このことについて，下記のとおり報告します。

記

１　受診者 業務名 ： 学校給食調理等業務委託（保温食缶配送方式）【その１】

受診年月日 業務への支障の有無受診者氏名



様式第5号 平成　　年　　月　　日

長崎市長　様
所在地

名称

代表者 印

月分 学校給食物資残量報告書

　　　下記のとおり報告いたします。 （ 　学校分）

業務名 ： 学校給食調理等業務委託（保温食缶配送方式）【その１】

品        名 容     量 残    量 備     考 品        名 容     量 残    量 備     考

醤 油 濃 口 1.8ℓ入 本 食 油 1.65kg入 缶

〃 淡 口 1.8ℓ入 本 サ ラ ダ 油 1.5kg入 本

ソ ー ス業務名 ： 長崎市立学校給食調理等業務（学校名：長崎市立　　　　　　　学校） 本 中 白 糖 kg

橙 酢 1.8ℓ入 本 ご ま 油 150g入 本

〃 0.72ℓ入 本

で ん 粉 kg

小 麦 粉 kg

酒 み り ん 1.8ℓ入 本

〃 0.5ℓ入 本

純 米 料 理 酒 1.8ℓ入 本

出 昆 布 kg

こ し ょ う 50g入 本

〃 300g入 袋

食 塩 kg

＊毎月5日までに前月末の残りを記入してＦＡＸで報告してください。(ＦＡＸでも可）ＦＡＸの場合は、送信後必ず確認の電話をしてください。
　　5日までに報告がない場合は、残量がないものとみなします。

報告者 印



様式Ａ

業務名 ： 学校給食調理等業務委託（保温食缶配送方式）【その１】

調 理 員

　　※調理員が毎日点検し、業務責任者の検印を受け、記録を保存すること。

□調理場の清掃・清潔状態はよい。
□調理室には、調理作業に不必要な物品等を置いていない。
□主食置場、容器は清潔である。　
□床、排水溝は清潔である。
□調理用機械・機器・器具は清潔である。
□冷蔵庫内は整理整頓され、清潔である。
□機械、機器の故障の有無を確認した。
□食品の保管室の温度・湿度は適切である。
□冷蔵庫・冷凍庫(ただし、保存食の保管のための専用冷凍庫については－20℃以下)の

温度は適切である。
□食器具、容器や調理用器具は乾燥しており、保管場所は清潔である。
□手洗い施設の石けん液、アルコール、ペーパータオル等は十分にある。
□ねずみやはえ、ごきぶり等衛生害虫は出ていない。
□作業前に十分(5分間程度)流水した。
□使用水の外観(色・濁り)、臭い、味を確認した。(異常なし、異常あり)
□遊離残留塩素について確認し、記録した。(0.1mg／Ｌ以上あった)（　　　　　mg／Ｌ)
□食品は、検収室において検収責任者が立ち会い受け取った。
□品質、鮮度、包装容器の状況、異物の混入、食品表示等を十分に点検し、記録した。
□納入業者は衛生的な服装である。
□納入業者は検収時に下処理室や調理室に立ち入っていない。
□食品は、食品保管場所に食品の分類毎に衛生的に保管した。
□調理衣・エプロン・マスク・帽子は清潔である。
□履物は清潔である
□適切な服装をしている。
□爪は短く切っている。
□石けん液やアルコールで手指を洗浄・消毒した。
□下痢をしている者はいない。
□発熱、腹痛、嘔吐をしている者はいない。
□本人や家族に感染症又はその疑いがある者はいない。
□感染症又はその疑いがある者は医療機関に受診させている。
□手指・顔面に化膿性疾患がある者はいない。
□エプロン・履物等は下処理専用を使用している。
□加熱調理用、非加熱調理毎に下処理した。
□下処理終了後、容器・器具の洗浄・消毒を確実に行った。
□野菜類等は流水で十分に洗浄した。また、生食する場合、必要に応じて消毒した。
□原材料は適切に温度管理した。
□作業区分ごとに手指は洗浄・消毒した
□魚介類・食肉類、卵等を取り扱った手指は洗浄・消毒した。
□調理機器・容器・器具は食品・処理別に専用のものを使用した。
□加熱調理においては、十分に加熱し(75℃、1分間以上)、その温度と時間を記録した。
□加熱処理後冷却した食品は、適切に温度管理し、過程ごとの温度と時間を記録した。
□和え物、サラダ等は十分に冷却したか確認し、調理終了時の温度と時間を記録した。
□調理終了後の食品は二次汚染を防止するため適切に保管した。
□床に水を落とさないで調理した。

％

調
理
室

温  度

湿  度

　　検査日　平成　　　　年　　　月　　　日

　　天　気　　　　　　　　気温　　　　　　℃

健
康
状
態

検
 

印

業務責任者

衛　　生　　管　　理　　チ　　ェ　　ッ　　ク　　リ　　ス　　ト

調 理 前

℃

％

調 理 中

℃

学
校
給
食
従
事
者

下
処
理

調
 

理
 

時

施
 

設
 
・
 

設
 

備

使
用
水

検
 

収

学　校　給　食　日　常　点　検　票

作
 
 

業
 
 

中

作
 
 
 
 

業
 
 
 
 

前
服
装
等

手洗い



□食品を水で冷却する場合は、遊離残留塩素について確認し、その時の温度と時間を記録
　した。
□調理作業終了後に、遊離残留塩素は確認して記録した。
　（0.1ｍｇ／Ｌ以上あった)(　　　　　　　ｍｇ／Ｌ）　　　　
□原材料、調理済み食品をすべて５０ｇ程度採取した。
□釜別・ロット別に採取した。
□保存食容器（ビニール袋等）に採取し、－20℃以下の冷凍庫に2週間以上保存した。
□採取、廃棄日時を記録した。
□調理終了後の食品を素手で扱っていない。
□飲食物の運搬には、ふたを使用した。
□配食時間は記録した。
□食缶を床上60㎝以上の置台等に置いた。

□便所にせっけん液、アルコールやペーパータオルは十分にある。
□調理衣(上下)、履物等は脱いだ。
□用便後の手指は確実に洗浄・消毒した。
□部外者が立ち入った。
□部外者の健康状態を点検・記録した。
□部外者は衛生的な服装であった。

□釜別、ロット別に配送先を記録し、搬出時刻と搬入時刻を記録した。
□配送記録をつけている。
□検食は、調理終了後、給食を配送する前に実施している。
□加熱調理や冷却は、適切に行っている。
□異味、異臭、異物等の異常はない。
□検食結果については、時間等も含め記録した。

食器具・容 □食器具、容器や調理用器具は、確実に洗浄・消毒した。
器・器具の □食器具、容器や調理用器具の損傷を確認し、乾燥状態で保管した。
洗浄・消毒 □分類できる調理機械・機器は、使用後に分解し、洗浄・消毒、乾燥した。

□調理に伴う廃棄物は、分別し、衛生的に処理されている。
□返却された残菜は、非汚染作業区域に持ち込んでいない。
□残菜容器は清潔である。
□廃棄物の保管場所は清潔である。
□給食物資以外のものは入れていない。
□通風、温度、湿度等の衛生状態は良い。
□ネズミやはえ、ごきぶり等衛生害虫はいない。

調理室の立ち入り

作
　
　
　
　
業
　
　
　
　
後

便
　
所

保
存
食

配
　
食

□調理終了後、速やかに喫食されるよう配送や配膳にかかる時間は適切である。(2時間以内）

食品保管室

使
用
水

廃棄物の
処理

検
　
食

配送
配膳



様式Ｂ

業務名 ： 学校給食調理等業務委託（保温食缶配送方式）【その１】

月 日 調  理  員

① 人
② 人
③ 人
④ 人
　合　　計 人

①
②
③
④
①
②
③
④
①
②
③
④
①
②
③
④
①
②
③
④

出
勤
時

℃
出
勤
時

℃
出
勤
時

℃

退
勤
時

℃
退
勤
時

℃
退
勤
時

℃

異
常

異
常

異
常

出
勤
時

℃
出
勤
時

℃

退
勤
時

℃
退
勤
時

℃

異
常

異
常

検
　
印

記　事

調　理

反　省

・

学校
学校

献　　立　　名

学校

食
品
用
冷
蔵
庫
②

食
品
用
冷
蔵
庫
①

無　・　有

温　　　度　　　日　　　常　　　点　　　検

無　・　有

食
品
用
冷
凍
庫
①

業務責任者

作　　業　　日　　誌

㎏
学
校

曜日

できあがり量

学校
調
理
食
数

　　㎏

残　量

有　・　無保 存 食 の 状 況

食
品
用
冷
凍
庫
②

無　・　有

℃

保 存 食 の 廃棄   月　　　 日分　　　　 時　 　　　分

保
存
食
用
冷
凍
庫

無　・　有

無　・　有

食
品
倉
庫
内
温
度



様式Ｃ

 検  収  表

業務名  学校給食調理等業務委託（保温食缶配送方式）　【その１】

印

品
温

（℃）
良 良 無

不良 不良 有
良 良 無

不良 不良 有
良 良 無

不良 不良 有
良 良 無

不良 不良 有
良 良 無

不良 不良 有
良 良 無

不良 不良 有
良 良 無

不良 不良 有
良 良 無

不良 不良 有
良 良 無

不良 不良 有
良 良 無

不良 不良 有
良 良 無

不良 不良 有
良 良 無

不良 不良 有
良 良 無

不良 不良 有
良 良 無

不良 不良 有
良 良 無

不良 不良 有
良 良 無

不良 不良 有
良 良 無

不良 不良 有
良 良 無

不良 不良 有
良 良 無

不良 不良 有
良 良 無

不良 不良 有
良 良 無

不良 不良 有
良 良 無

不良 不良 有

〈不良時の措置〉

良
不良

業務責任者

検
収
者

不良
良

不良

鮮
度

良

包
装

異
物

期　限
表　示

良
不良
良

良
不良

：

：

：

：

：

：

：

：

：

：

：

：

：

：

：

：

：

：

：

：

納入業者
品
質

良
不良

品　名 産　地
数
量

不良

良
不良
良

不良

良

不良
良

不良

良
不良
良

不良

不良
良

不良
良

不良

良
不良
良

不良

良

検収年月日

納　品
時　間

：

不良

良
不良
良

製　造
年月日

平成　　　年　　　月　　　　日　天気（　　　）

良
不良

：
良

不良



長崎市教育委員会健康教育課 調理作業工程表    日（     ） 様式D

業務名：学校給食調理等業務委託（保温食缶配送方式）【その１】

献立 担当者 材料 分量 切り方 8:30

ベーコン 8

じゃがいも 77.7 サイコロ

にんじん 25.7 いちょう

玉ねぎ 42.5 スライス

しめじ 8.8 小房

パセリ 0.5 みじん にんじん にんじん パセリ

国産無添加チキンブイヨン 9 玉葱 玉葱 ベーコン

サラダ油 0.5 じゃがいも じゃがいも

食塩 0.8 しめじ しめじ

こしょう 0.02 パセリ

豆乳 50

水 10

米粉 7

水 10

キャベツ 47 短冊

茹で塩 0.2 パイン缶　冷蔵庫　

パイン缶 10 キャベツ

すりおろしりんご 4 ﾊﾟｲﾝ缶 キャベツ

だいだい酢 2.5

サラダ油 2.5

砂糖 1

食塩 0.2

こしょう 0.01

豚肩ロース １個 4０ｇ 　　　　　　 　　　　　冷蔵庫保管

食塩 0.1 　　豚肉→調味料
こしょう 0.01

小麦粉 6.4 　　　　　　　　　

たまご 5.8

パン粉 10

食油 20

ソース 5

8:007:00 7:30

キャベツ　茹で・・冷却

キャベツ
↓

ﾊﾟｲﾝ缶
↓

調味料を合わせる
↓

和える

配食

①大食缶　②小食缶　③大ﾌﾗｲｹｰｽ　④小ﾌﾗｲｹｰｽ

11:309:00 9:30 10:00 10:30 11:00

③

[

と
ん
か
つ

]

揚げる→クラスごとに数え→配食

バッター液→パン粉

配
送

①

[

米
粉
と
豆
乳
の
シ
チ

ュ
ー

]

冷蔵庫保管　
油
↓

ベーコン・玉ねぎ
↓

にんじん・じゃがいも
↓

水、チキンブイヨン
↓

しめじ
↓

塩こしょう
↓

豆乳
↓

水で溶いた米粉
↓

パセリ

配食

☆豆乳を入れ、分離しない
ように沸騰する前に水で溶
いた米粉を入れ、とろみを
つける。

④

[

キ
ャ
ベ
ツ
と
パ
イ
ン
の
サ

ラ
ダ

]

二次汚染注意

（ ）

ソースは新しく開封したものならそのまま、
すでに使用中のものなら加熱して温度を
測って、揚げた肉にかける。

調理衣交換
手洗い

味・温度・時間

調理衣交換
手洗い

調理衣交換
手洗い

調理衣交換
手洗い

鶏肉は下味を

温度・時間

１０：４５以降
に和える

残留塩素測定
（ ｍｇ／ｌ）

（ ： ）
調理衣交換
手洗い

温度・時間

味・温度・時間

調理衣交換
手洗い

味・温度・時間

卵冷蔵庫保管

割卵
：

（ ）

攪拌
：

（ ）

二次汚染注意
（ ）

調理衣交換
手洗い

専用容器に移
し替える

温度・時間

調理衣交換
手洗い



様式Ｅ

業務名：学校給食調理等業務委託（保温食缶配送方式）【その１】

天気

味　・　香　

色彩　・　形態

良・否（　　　　　）

良・否（　　　　　）

良・否（　　　　　）

良・否（　　　　　）

良・否（　　　　　）

所　　　　　 見

措　置　状　況

天気

味　・　香　

色彩　・　形態

良・否（　　　　　）

良・否（　　　　　）

良・否（　　　　　）

良・否（　　　　　）

良・否（　　　　　）

所　　　　　　見

措　置　状　況

無・有（　　　　　） 無・有（　　　　　） 良・否（　　　　　） 良・否（　　　　　）

検　印

無・有（　　　　　） 無・有（　　　　　） 良・否（　　　　　） 良・否（　　　　　）

無・有（　　　　　） 無・有（　　　　　） 良・否（　　　　　） 良・否（　　　　　）

無・有（　　　　　） 無・有（　　　　　） 良・否（　　　　　） 良・否（　　　　　）

無・有（　　　　　） 無・有（　　　　　） 良・否（　　　　　） 良・否（　　　　　）

異物混入の有無

異味　・　異臭の 加熱　・　冷却の

分　　　　量

有　　　　　　　無 状　　　　　　況

検　食　の　状　況 検　食　時　間 時　　　　　　　　分

良・否（　　　　　）

良・否（　　　　　）

　　　　　月　　　　　日　　　　曜日 検食者氏名

良・否（　　　　　）

良・否（　　　　　）

検　印

時　　　　　　　　分

無・有（　　　　　）

無・有（　　　　　）

有　　　　　　　無 状　　　　　　　況

良・否（　　　　　）

良・否（　　　　　）

良・否（　　　　　）

加熱　・　冷却の

分　　　　　量

検　食　時　間

無・有（　　　　　）

無・有（　　　　　）

無・有（　　　　　）

無・有（　　　　　）

良・否（　　　　　）

良・否（　　　　　）

無・有（　　　　　）

無・有（　　　　　）

異物混入の有無献　　 立 　　名

献　立　名

検食者氏名

無・有（　　　　　） 無・有（　　　　　） 良・否（　　　　　）

　　　　　月　　　　　日　　　　曜日

検　食　の　状　況

異味　・　異臭の


