
1 

市立釧路総合病院患者給食業務委託仕様書（案） 

 

この仕様書は、市立釧路総合病院（以下「委託者」という。）と、受託者が締結する市立釧路総合病

院患者給食業務委託契約の履行について必要な事項を定めるものである。 

  また、この仕様書は大要を示すものであるから、受託者は本書に記載のない細目で、業務の遂行上

必然的に附帯すると認められる事項については、委託者の指示に従って誠意をもって対応しなければ

ならない。 

 

１．業務名 

市立釧路総合病院患者給食業務 

 

２．目的 

市立釧路総合病院において、治療の一環として個々の患者の病状に適した食事提供により、疾

病の治癒・回復に貢献することを目的とする。また、安全・安心な食事を継続して提供すること

を第一とし、加えて更なる患者満足度の向上を図るものとする。 

 

３．履行場所 

釧路市春湖台 1番 12号 

市立釧路総合病院内厨房及び委託者が指定する関連施設とする。 

なお、契約期間中に予定されている新厨房への移転後は、当該新厨房を履行場所に含むものとす

る。 

 

４．業務実施日及び時間帯 

（１）業務実施日は、令和 9年 4月１日から令和 12年 3月 31日までの 3年間（全日数）とする。

令和 9 年 7月 1 日（予定）からは、ニュークックチルシステム運用の新厨房より食事の提供

となる。 

（２）業務実施時間は、朝食・昼食・夕食の提供に必要な時間帯とし、詳細な運営時間及び人員

配置については、受託者の提案を基に委託者・受託者協議の上定める。 

（３）定めた運営時間外の業務について、委託者都合による追加業務又は仕様変更に伴い発生す

る時間外勤務については、委託者・受託者協議の上、必要に応じ契約変更の対象とする。 

（４）令和 9 年 7 月からのニュークックチルシステム運用については、計画生産を導入し、チル

ドバンクには常に 3 日分の保管があること。また、作業効率向上のため、非生産日（調理、

下処理）を週 2日設けること。 

 

５．遵守事項 

（１）受託者は、「患者給食の意義は、入院患者の疾病治癒を図り、健康の回復をさせ、さらには

健康の維持増進の役割を果たすことにある。」ことを十分に認識して、常に誠実に業務を遂行

しなければならない。 

（２）受託者は、業務の遂行にあたっては、次の法令等を遵守しなければならない。 

① 医療法（昭和23年法律第205号） 
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② 医療法施行令（昭和23年政令第326号） 

③ 医療法施行規則（昭和23年厚生省令第50号） 

④ 入院時食事療養及び入院時生活療養の食事の提供たる療養の基準等（令和 8 年3 月5日

厚生労働省告示第77号） 

⑤ 入院時食事療養費に係る食事療養及び入院時生活療養費に係る生活療養の実施上の留

意事項について（令和 6年 3月 5日保医発 0305第 14号） 

⑥ 食品衛生法（昭和22年法律第233号） 

⑦ 大量調理施設衛生管理マニュアル（平成29年6月16日生食発 0616 第 1号） 

⑧ その他関係法令及び厚生労働省通知等 

（３）受託者は、患者給食業務について常に積極的な研究・開発に努め、患者満足度向上に努め

なければならない。 

（４）受託者は、常に電気、ガス、水道及び温水の節約など、省資源、省エネルギーに努めなけ

ればならない。 

（５）受託者は、委託者の実施する患者サービス向上に係る事業に、積極的に協力しなければな

らない。 

（６）この仕様書に記載されていない事項については、委託者と受託者が誠意をもって協議し、

決定するものとする。 

（７）受託者は契約締結後から本契約の開始前において、当該業務を実施するにあたり、委託者

と協議すべき事項及び必要な引継ぎ事項があった場合、事前に委託者に申し出るものとし、

委託者はその事項に対し適切な対応を行うものとする。 

 

６．給食概要 

（１）給食提供 

給食を調製し、提供を行うのは以下のとおりとする。 

① 患者食 

入院患者食（朝食・昼食・夕食） 

デイケア患者提供食 

② 入院時食事療養(Ⅰ)に係る検食（朝食・昼食・夕食） 

（２）食種 

別紙 1 食種一覧のとおり 

（３）給食時間 

食事時間は次のとおりとする。ただし、委託者より要望のある場合はこの限りではない。

その場合は、委託者より別に指示する。 

区  分 食事時間 

朝  食 7：30 

昼  食 12：00 

夕  食 18：00 

 

７．委託業務の範囲及び費用負担区分 

別紙 2 業務実施区分表及び別紙 3 経費負担区分表のとおり 
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８．業務全般事項 

（１）社内体制の確立及び受託責任者、業務従事者の配置 

①  受託者は、業務を適正に遂行するために、医療法施行規則第 9条の 10第 1 号の規定

に適する者を受託責任者として、当院専従として業務実施場所に配置しなければならな

い。この場合の受託責任者は、管理栄養士の資格を有し、医療機関において給食業務経

験が 3年以上あること。 

②  受託者は、医療法施行規則第 9 条の 10第 2 号の規定に適する者を業務の指導及び助

言を行う者として有さなければならない。 

③  受託者は、業務従事者として、管理栄養士・栄養士・調理師及び配膳員等について適

正な人員を常に配置しなければならない。 

④  受託者は、現場指導を定期的に行い、常に円滑な業務遂行が図られるよう社内体制の

確立に努めなければならない。 

⑤  受託責任者は、業務従事者の人事・労務管理、研修・訓練及び健康管理、業務の遂行

管理、施設設備の衛生管理等の業務に責任を負うものである。 

⑥  受託者は、業務従事者の業務分担を明確にするとともに、受託責任者の業務従事者に

対する指揮・命令が末端まで徹底するように組織体制を整備しなければならない。 

⑦  受託者は、受託責任者の職務を補佐する者（以下「受託副責任者」という。）を必要

数配置するものとする。受託副責任者は、管理栄養士、栄養士又は調理師の資格を有し、

病院又は給食施設における業務経験を有する者の中から選任し、業務従事者への適切な

指導・助言を行うことが可能な者とする。 

⑧  受託者は、調理業務における責任者（以下「調理責任者」という。）を選任するもの

とする。調理責任者は、管理栄養士、栄養士、調理師のいずれかの資格又は大量調理業

務（新調理含む）に関する知識及び経験を有する者の中から選任し、調理従事者に対し

適切な指導・助言を行うことが可能な者とする。 

⑨  受託者は、受託責任者、受託副責任者及び調理責任者を選任したときは、書面により

委託者に通知するものとする。 

⑩  受託者は、業務の円滑な運営を行うため、受託責任者又は受託副責任者による管理体

制を整備するものとし、業務実施時間中は必要に応じて配置するものとする。また、不

在時においても、委託者と常時連絡可能な体制を確保すること。 

⑪  受託者は、必要に応じて業務従事者名簿及び有資格者にあっては、資格を証する書類

の写しを委託者に提出しなければならない。 

（２）受託責任者及び業務従事者の交替等 

①  受託者は、受託責任者及び業務従事者の交替を行う場合には、事前にその旨を書面で

委託者に報告しなければならない。 

②  受託者は、業務従事者に長期欠勤又は退職等により欠員が生じたときは、委託者に報

告するとともに、速やかに補充し、業務の質の低下を招かないようにしなければならな

い。 

③  委託者は、業務従事者について著しく不適当と認める者がいる場合には、受託者に対

してその理由を明示して適正な業務従事者への交替等を求めることができる。その場合、

受託者は速やかに是正措置を講じなければならない。 
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（３）業務遂行上注意すべき事項 

①  受託者は、大量調理施設衛生管理マニュアルを遵守し、原材料の受入れ、下処理段階

における管理、加熱調理食品の加熱温度管理、二次汚染の防止、原材料及び調理済み食

品の温度管理、その他について重要管理事項を定め、点検・記録を行って衛生管理体制

を確立しなければならない。 

②  受託者は、業務を行う場所に次の帳票を常備し、いつでも開示できるように整えてお

かなければならない。 

ア 業務の標準作業計画書 

イ 受託業務従事者名簿及び勤務表 

ウ 受託業務日誌 

エ 受託業務に関して、行政機関による立入検査の際、委託者が提出を求められる帳 

票 

 

９．栄養管理 

（１）給食委員会等への参加 

受託責任者は、受託業務の円滑な運営のため、給食委員会をはじめ、委託者の指示する

会議等に出席し、委託者からの要望事項及び指示に対応し、業務改善を図らなければなら

ない。 

（２）献立表の作成 

①  受託者は、献立表作成に際しては、委託者の定める献立表作成基準に準拠して、3週

間単位で作成するものとする。 

②  献立表作成については、委託者・受託者による献立表作成会議（献立ミーティング）

で協議するものとする。 

③  受託者は、一般食・常食の献立については、必要に応じて患者年齢構成表・荷重平均

栄養所要量に即した食品構成表を作成し、適正かつ調理可能な献立を作成するものとす

る。 

④  受託者は、特別食の献立については、院内約束食事箋に基づいて、適正かつ調理可能

な献立を作成するものとする。 

⑤  受託者は、献立作成においては内容のバランス、季節感、旬の食材の使用に留意し、

患者の病態や疾病治癒に貢献するよう、柔軟な対応を行わなければならない。 

⑥  受託者は、献立表作成においては同一食材の使用及び同一調理方法の頻度が過多とな

らないよう配慮しなければならない。 

⑦  給食は、安全性、栄養管理及び品質を確保したうえで提供するものとする。調理・加

工済食品、冷凍食品、完全調理品等を使用する場合は、十分な品質及び衛生管理が確保

されたものを使用すること。 

⑧  受託者は、献立表を変更する場合には、あらかじめ委託者と協議し、承認を得てから

実施するものとする。予定献立表に変更があった場合は、実施後、変更箇所を訂正し、

実施献立表として保管するものとする。 

⑨  受託者は、やむを得ない理由により、予定献立表による給食を調製できないときは、

直ちに委託者と協議のうえ、代替給食を調製するなど適切な対応に努めなければならな
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い。 

（３）行事食等について 

①  受託者は、委託者と協議のうえ、年間概ね 10 回程度の行事食計画を作成して提示す

るものとする。 

②  受託者は、出産した患者に対し、入院中 1回に限り、お品書きカードを添えた出産お

祝膳を提供すること。なお、献立の作成にあたっては、委託者の意向を十分に反映す

ること。 

③  予定されている検査のため、決められた食事時間に食事を摂ることが困難な患者に、

検査食（遅れ食）を提供するものとする。 

（４）食事オーダー受信、食数集計及び食札作成 

①  委託者は、受託者に対し、食事数の注文を下記に定める時刻までに行うものとする。 

朝食分  締切  前日 15時 00分 

昼食分  締切  当日  8時 00分 

夕食分  締切  当日 12時 00分 

②  ①の締切時間後に、食事数の変更が生じた場合等の最終オーダー時刻は下記の時間と

する。 

朝食分  締切  当日  6時 30分 

昼食分  締切  当日 11時 00分 

夕食分  締切  当日 17時 00分 

※②の食事は、事前協議により限定された食種での対応とする。 

（５）嗜好調査用紙の作成、配布、回収、集計及び結果表の作成 

① 受託者は、委託者の指示に従って年 4 回以上嗜好調査を実施するものとする。また、

集計及び分析を行い、結果を委託者へ報告を行うものとする。 

② 受託者は、嗜好調査結果を分析し、入院患者の満足度が向上する提案を委託者へ行う

こと。併せて、業務の改善を図らなければならない。 

③ 受託者は、他施設での事例、実績及びノウハウを活用した患者満足度向上に係る提案

を積極的に行うこと。 

（６）検食の調製及び検食の配・下膳 

受託者は、委託者の医師及び管理栄養士が実施する検食として、毎食、医師・管理栄養

士各 1 食分を調製し、委託者の指定する時間に指定場所へ届くよう検食簿を添えて配膳す

ること。なお、検食簿は、下膳時に回収し、委託者へ提出すること。 

（７）給食関係の伝票整理、報告書の作成及び保管 

①  報告書の種類及び報告の時期 

ア 受託者が委託者に提出すべき報告書の種類及び報告の時期は、次表のとおりと

する。 
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報 告 書 の 種 類 

報 告 の 時 期 

前月 

20 日 
前週 

毎日 

翌朝 
翌月 随 時 

・年齢構成表・荷重平均栄養所要量 ○     

・月間勤務表  ○     

・予定献立表   ○    

・業務日誌   ○   

・検食報告書   ○   

・実施献立表     ○  

・在庫品受払表    ○  

・病院給食食品量表    ○  

・食数集計表（月報）    ○  

・細菌検査結果表    ○  

・食品発注書    ○  

・衛生管理点検表    ○  

・患者入退院簿    ○  

・業務分担表      ○ 

・健康診断結果表・教育訓練報報告書     ○ 

・物品等修理票（願）     ○ 

・食器台帳     ○ 

・嗜好調査     ○ 

・掲示献立     ○ 

 

②  その他の報告 

ア 受託者は、毎月の委託料請求時に当該月の業務内容について、必要な書類に基

づいて報告しなければならない。 

イ 受託者は、受託業務に関する帳簿類を整備し、前月分を毎月指定日までに報告

しなければならない。 

ウ 受託者は、業務実施計画、業務実施状況及び備品の保管状況等を明らかにする

ために必要な書類を作成し、委託者に提出しなければならない。 

エ 受託者は、受託業務に係る各種帳票を委託者の指示する期間保管しなければな

らない。 

オ 医療監視等の行政機関による監査、検査等が行われる場合に、受託者は、委託

者が監査等の実施機関から提出を求められる関係帳票・資料の作成・整備につい

て、委託者の求めに応じて速やかに対応すること。 

カ 受託者は、委託者又は行政機関等から指示・指導等を受けた事項について、す

みやかに改善計画を策定し、実行するものとする。また、改善結果について委託

者へ報告を行うこと。 

 



7 

１０．調理作業管理 

（１）作業仕様書及び作業計画書の作成 

受託者は、調理及び盛付の業務については標準作業書及び作業工程表に基づき実施しな

ければならない。また、標準作業書の作成に際しては、次の事項に留意して作業基準を定

めなければならない。 

①  給食の内容は、献立表に基づく調理マニュアルを作成し、食種毎に安全で病状に適応

した方法によって調理され、患者の症状、委託者からの要望に対応できるものであるこ

と。 

②  作業工程は、調理方式に応じて、調理、冷却、保管、再加熱、盛付及び配膳の各工程

において、大量調理施設衛生管理マニュアルに準じ、適切な温度管理及び時間管理を行

い、安全かつ衛生的に食事を提供すること。 

（２）調理、盛付及び指定場所への配・下膳 

①  下処理における注意事項 

ア 土砂の付着している野菜類及び下処理前の野菜の処理場所は、一般調理の場所

と区分すること。 

イ 下処理は、献立に応じて切裁方法や形等を標準化し、加熱調味の浸潤の均等性、

出来映え等を考慮して行うこと。 

②  調理上の注意事項 

調理は、食品衛生法及び大量調理施設衛生管理マニュアル等に基づき、安全性及

び品質を確保した方法により実施すること。 

ア 非加熱で提供する料理については、衛生管理基準を遵守し、安全性を確保した

うえで調理・保管を行うこと。 

イ 調理場内は汚染区域、非汚染区域を明確に区分し、非汚染区域を汚染させない

こと。 

ウ 給食材料の栄養分・風味を損なわないように、調理時間を考慮すること。 

エ 非加熱で使用する野菜・果物は、薬剤による殺菌を行ったのち、流水で十分洗

浄すること。 

オ 果物、生食する野菜及び指定した食品以外は、必ず加熱調理を行うこと。 

カ 加熱調理食品は、中心温度計などにより中心部の加熱状況を確認し、測定時間

と温度を記録すること。 

キ 冷凍食品は、中心まで十分に熱が通っていることを確認すること。 

ク 食品は、適切な温度管理及び衛生管理のもと「大量調理施設衛生管理マニュア

ル」に基づき、調理・保管・再加熱を行い、安全かつ適温で提供すること。 

ケ 生食する食品は、適切な衛生管理のもと調理及び保管を行うこと。 

コ 加熱直後の食品に、冷たい食品を接触させることは避け、サラダ類に使用する

ために加熱した食品は、完全に冷却してから喫食時間直前に混ぜ合わせること。 

サ 冷たい状態で供食するサラダや和え物は、冷たい容器を用いて調理すること。 

シ 和え物は、使い捨て手袋を着用、又は清潔な器具を使用して調理し、調理され

たものには直接手を触れないこと。 

ス 調理後の食品は、適切な温度管理のもと保管し、必要に応じて急速冷却、冷蔵



8 

保管及び再加熱を行うこと。 

③  盛付 

ア 盛付時は特に品温管理に留意し衛生度を保つこと。ニュークックチルシステム

導入以降は、品温を 10℃以下に保つように食品の保管には十分注意すること。 

イ 盛付後は、温冷区分、配膳時刻、提供温度に留意し、患者に適切な状態で提供

できるよう管理すること。 

ウ 盛付に際しては、清潔な容器・器具を使用し、衛生的に取り扱うこと。また、

盛付作業中は、手洗い、手指消毒、手袋交換、器具の使い分けを徹底すること。 

④  配膳・下膳業務の内容 

ア 給食提供時間に合わせ、あらかじめ指定された各階病棟配膳室（以下「配膳室」

という。）まで配膳すること。 

イ 下膳については、予め下膳車を配膳室に設置し、病棟で下膳された下膳車を厨

房内の洗浄室へ運搬すること。 

⑤  業務実施時間 

   配膳は、委託者が定める食事提供時間に支障のないよう実施するものとし、配膳

開始時間については運用状況に応じて委託者と受託者が協議のうえ定める。また、

透析患者への昼食提供については、治療終了時刻に合わせた時間差での調理及び配

膳を行うものとする。実施にあたっては、喫食時の適温提供を維持できるよう適切

に管理しなければならない。また、その他の患者についても治療や検査の都合に

より定時の喫食が困難な場合は、委託者の指示に基づき、適温での食事提供が

できるよう柔軟に対応すること。 

⑥  配膳計画 

令和 9年 6月 30日まで ※なお、下記計画に変更が生じる場合もある。 

病 棟 配膳室 病床数 摘  要 

ＨＣＵ １階 8床   

ＩＣＵ ２階 12床  

緩和ケア病棟(別棟) ２階 21床  

３Ｆ病棟(別棟) ３階 50床  

３Ａ病棟 ３階 45床  

結核病棟 ３階 10床  

４Ｆ病棟 ４階 55床   

ＮＩＣＵ ４階 6床  

５Ａ病棟 ５階 45床   

５Ｂ病棟 ５階 46床   

６Ａ病棟 ６階 46床   

６Ｂ病棟 ６階 45床   

７Ａ病棟 ７階 47床   

７Ｂ病棟 ７階 46床   

８Ｂ病棟 ８階 48床  
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合計１６病棟  530床   

精神科デイケア      

 

令和 9年 7月 1日から ※なお、上記計画に変更が生じる場合もある。 

病 棟 配膳室 病床数 摘  要 

緩和ケア病棟(別棟) ２階 21床  

３Ｆ病棟(別棟) ３階 50床  

ＩＣＵ ４階 12床   

救命救急病棟 ５階 16床   

５Ｂ病棟 ５階 36床   

６Ａ(結核)病棟 ６階 10床   

６Ｂ病棟 ６階 32床 感染病床(4床)含む 

７Ａ病棟 ７階 36床  

７Ｂ病棟 ７階 27床  

ＮＩＣＵ・未熟児回復 ７階 7床   

８Ａ病棟 ８階 36床   

８Ｂ病棟 ８階 36床   

９Ａ病棟 ９階 36床  

９Ｂ病棟 ９階 36床  

１０Ａ病棟 １０階 36床  

１０Ｂ病棟 １０階 36床  

１１Ａ病棟 １１階 36床  

１１Ｂ病棟 １１階 36床  

合計１８病棟  535床   

精神科デイケア      

 

（３）（２）に伴う残渣処理 

①  下処理等によって生ずる生ごみ及び残渣は、ビニール袋に入れ、周囲に塵芥や汁を散

らさないよう留意し、毎日一定の時刻に所定の場所に搬出すること。 

②  廃油は、所定場所に保管すること。 

（４）経管栄養剤仕分け、調乳・分注等 

受託者は、委託者の指示又は食事オーダー情報に基づき、経腸栄養剤の仕分け・搬送、

およびミルクの仕分け・分注・搬送を行うものとする。 実施にあたっては、食事オーダー

を確認し、誤配や異物混入等のないよう衛生的かつ適切に行うこと。 また、調乳・分注後

の物品は定められた基準に従い保管・搬送し、使用済み容器等の回収・洗浄・消毒方法は

双方の協議により定める。なお、異常や疑義が生じた場合は、速やかに委託者へ報告し指

示を受けること。 

（５）食器及び哺乳瓶の洗浄・消毒 
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①  食器類の洗浄、消毒及び保管等 

ア 下膳した食器は、清潔に保管しなければならない。 

イ 洗浄は、必要に応じて下洗い（浸漬）し、洗浄機により行い、洗浄後は消毒保

管庫で 80℃・40分以上消毒した後保管すること。 

ウ 受託者は、洗浄・消毒方法について、委託者が特別に指示した場合には、その

指示に基づいて実施しなければならない。 

エ 食器類は、種類ごとに選別して食器篭に入れ、整理整頓して保管すること。 

オ 使用機器及び作業場所は、清掃後に整理整頓し、機器類は、次の使用に備えて

点検すること。 

②  哺乳瓶等の洗浄、消毒及び保管 

ア 哺乳瓶の洗浄は、調乳室で行うこと。 

イ 哺乳瓶、乳首及びキャップは、洗浄前に洗剤水溶液に浸け込んでおき、哺乳瓶

専用洗浄機で洗浄した後、消毒乾燥保管庫に収納すること。 

ウ 哺乳瓶、乳首及びキャップを入れたバケツ、フードケース及びタオル等につい

ても必ず洗浄及び消毒すること｡ 

（６）管理点検記録の作成 

①  大量調理施設衛生管理マニュアルに従って、点検を行い、記録すること。 

②  委託者の指示があった場合には、速やかに提出できるよう保管すること。 

 

１１．材料管理 

（１）給食材料の保管及び在庫管理 

①  受託者は、検収した給食材料を速やかに所定場所に保管しなければならない。また、

生鮮食料品は清潔な専用の容器に移し替えて保管するものとする。 

②  給食材料保管場所は、常に整理整頓して清潔に保つこと。 

③  在庫品は先入れ先出しにより使用し、適宜在庫調査を行って適正に管理すること。 

（２）給食材料の出納事務 

受託者は、食材出納について記録し、委託者の点検を受けるものとする。 

（３）栄養補助食品の発注 

①  栄養補助食品は、委託者の採用品を購入すること。また、種類変更があった場合はそ

の指示に従うこと。 

     ②  定期的に使用量と在庫を把握し、廃棄等が生じないよう管理すること。 

（４）アレルギーに関する食材管理 

アレルギー食品の除去のため、全ての加工食品原材料をメーカーに確認し、明確に把握

すること。アレルギーによる重大な事故を防ぐため、新規に使用する食材は必ず事前に原

材料の確認を行い、未確認の食材は絶対に使用しないこと。 

 

１２． 施設等管理 

（１）食器・調理器具・備品等貸与 

①  委託者は、調理業務に必要な調理器具を受託者へ貸与する。主要な調理器具について

は、別紙4 貸与を行う主要な調理機器一覧のとおり。また、一覧に記載の無い器具に
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ついても、委託者が業務遂行に必要と判断した器具等は貸与を行う。 

②  受託者は、貸与された食器・器具・備品等を善良な管理者の注意を持って管理しなけ

ればならない。 

③  受託者は、使用を許可された給食施設及び貸与された調理器具・備品等に修繕が必要

となったときは、委託者に申し出るものとする。委託者が、必要性を認めた場合は、委

託者の責任において修繕を行う。ただし、受託者の責めによる原因の場合は、委託者の

許可を得たうえで受託者負担にて修繕を行うものとする。 

（２）食器等の管理 

   ①  貸与を受けた食器類について、種類及び数量を把握し、委託者へ報告すること。また、

定期的に数量の確認を実施すること。 

② 食器類は、定期的に破損と紛失状況を調査し、その結果を委託者に報告すること。ま

た、出庫の際は、台帳に記入するとともに在庫の報告を行うこと。 

③ 食器類の破損状況が著しい時は、原因を調査し対策を行うこと。 

④ 食器類、調理器具類の取り扱いは丁寧に行うこと。受託者の故意または過失により破

損させた場合、同等物の納品または損害を賠償しなければならない。 

 

１３．業務管理 

（１）業務従事者の勤務表の作成 

受託者は、業務従事者の 1 ヶ月分の勤務計画表を事前に作成し、委託者に提出しなけれ

ばならない。 

（２）受託業務の分担表及び業務従事者配置表の作成 

受託者は、受託業務の分担表を作成し、併せて業務従事者配置表を委託者へ提出しなけ

ればならない。 

 

１４．衛生管理等 

（１）給食材料の衛生管理 

受託者は、給食材料の取り扱いについて、衛生的・栄養的な見地から適切に管理しなけ

ればならない。 

（２）施設、設備、備品及び調理器具の衛生管理 

①  調理場等の衛生管理 

ア 調理場、食品庫、配膳室等の給食業務関連区域は、作業終了後毎回清掃し、常

に整理整頓しておくこと。 

イ 天井、腰壁、扉、床等は常に清潔に保つこと。 

ウ 排水溝は、厨芥・残菜等を除去し常に清潔に保つこと。 

エ 清掃用器材は、用途別に区分して使用するものとし、使用後は、洗浄、消毒、

乾燥を行い、所定の場所に保管すること。 

オ 調理場等は、下表を基本として計画的に清掃を行い、常に清潔に保つこと。ま

た、受託者は、調理場等の年間清掃計画書を契約締結後に委託者に提出すること。 
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調理場等清掃基準表 

本表に定めのない高所設備（照明・天井等）や上部壁面、換気設備、および廃棄物集積場等の

衛生管理については、受託者が定期的な清掃計画（月 1 回等）を別途定め実施すること。また、

事務所、更衣室等の衛生管理についても、同様に定期的な清掃計画を定め、常に清潔な状態を維

持すること。 

②  調理器具等の衛生管理 

ア 調理器具は、使用前に必ず洗浄し、必要に応じて消毒するものとし、使用後は、

洗浄して消毒保管庫で消毒してから保管すること。 

イ 包丁及びまな板保管庫の殺菌灯については、受託者がその使用期限（半年に 1

回）を管理し、交換が必要な時期に委託者へ報告および交換の依頼を行うものと

する。なお、実際の交換作業は施設側において実施する。 

ウ 包丁及びまな板は、下処理用、魚用、肉用、野菜用、生野菜用等の調理用使途

別に区分すること。 

エ ダスター等は、常に清潔なものを使用すること。 

③  配膳室の衛生管理 

ア 配膳室は、業務時間内に毎回清掃し、常に整理整頓しておくこと。 

イ アにかかる消耗品等は受託者が用意し、費用は受託者が負担すること。 

④  配膳車・下膳車は、毎回清掃・消毒し、常に清潔に保つこと。 

（３）業務従事者の衛生管理及び清潔保持状況等の点検、衛生管理における遵守事項 

①  受託者は、食品衛生責任者を配置すること。なお、食品衛生責任者は、受託責任者が

兼任することができる。 

②  受託者は、研修を通じて業務従事者に患者給食業務に精通させるとともに、防疫衛生

指導の徹底を図らなければならない。 

清掃対象箇所 
毎日 

（作業前後・都度） 

調理作業台・調理器具・機械類 ○ 

内壁（1m以下）床面・ 

排水溝・排水トラップ 
○ 

配膳車・下膳車 ○ 

病棟配膳室 ○ 

調乳室・調乳用給湯器 ○ 

専用便所・前室 ○ 

食品庫・冷蔵庫・冷凍庫・温蔵庫 ○ 
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③  受託者は、業務従事者の衛生管理状況を把握し、基準の逸脱を発見した場合には、速

やかに改善し、結果を委託者へ報告すること。 

④  業務従事者は、委託者の定める衛生に関する事項を遵守し、医療法及び食品衛生法が

定める基準に従って、衛生的な業務遂行に努めなければならない。また、委託者が衛生

管理上緊急な対応を必要とするときは、受託者は、その指示に従うものとする。 

（４）保存食の確保 

受託者は、提供した各料理約 50gを清潔な容器に密封し、マイナス 20℃以下で提供日か

ら起算して 14 日間保存するものとする。また、使用した原材料についても各食品約 50g

を採取し、同様に保存するものとする。 

（５）衛生管理簿の作成 

受託者は、衛生管理点検表により、決められた日時に各業務が適正に行われているか記

録を確認し、結果を委託者に報告すること。 

 

１５．教育、研修等 

（１）業務従事者に対する教育、研修、訓練 

①  受託者は、業務従事者が患者給食業務を適切に行うために必要な知識及び技能修得を

目的とした、職種別・業務別の一定のカリキュラムに従った研修を行うものとする。な

お、研修には、必ず次に掲げる事項を含め、加えて地域、施設、時期等を考慮した内容

とすること。 

ア 標準作業書の記載事項 

イ 患者の秘密保持 

ウ 食中毒と感染症予防に関する基礎知識 

エ 業務従事者の日常的な健康の自己管理 

②  受託者は、年間のプログラムに従って研修を行い、業務従事者を院外、社外の講習会

等に積極的に参加させるよう努めるものとする。また、業務従事者の交替による調理技

術等の低下を防ぐため、新たに業務従事者となった者に対して、業務従事前に必要な研

修を受けさせるものとする。 

③  受託者は、年度内における①・②の研修実施計画を委託者へ提出すること。 

④  受託者は、業務従事者の研修受講に対し、実施方法や機会等について配慮しなければ

ならない。 

⑤  受託者は、研修実施後に効果検証を行い、研修内容や実施方法等について見直しを行

うこと。 

⑥  受託者は、院内感染対策等の委託者が必要と認める研修に、業務従事者を参加させな

ければならない。 

（２）実習生の受け入れ体制の整備 

臨床栄養学及び病院給食管理等の知識、技能の習得のため、研修を希望する実習生に対

し、委託者と協議のうえ実習生の受入体制を整備するものとする。 

 

１６．労働安全衛生 

（１）受託業務従事者の健康管理等 
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受託者は、業務従事者の健康管理及び衛生管理に努めるとともに、業務従事者に対する

健康教育の実施によって、業務従事者の日常的な健康の自己管理を促し、食中毒の発生と

感染症の予防に努めるものとする。 

（２）定期健康診断の実施及び診断結果の保管 

受託者は、年 1 回以上、定期に業務従事者の健康診断を行わなければならない。また、

結果を適切に保管し、必要に応じて書面により委託者に報告しなければならない。 

（３）検便の定期的実施 

受託者は、業務従事者について、採用時及び毎月 1 回の検便を実施し、その結果を書面

により委託者に報告しなければならない。検便検査項目は、赤痢菌、サルモネラ菌及び腸

管出血性大腸菌（O-157）とする。また 10月から 3月の間には月に 1回以上又は必要に応

じてノロウィルスの検便検査を実施すること。 

（４）健康診断の受診指示 

受託者は、委託者が業務の管理上必要と認めるときは、業務従事者に健康診断を受診さ

せ、その結果を委託者に報告しなければならない。 

（５）感染症罹患者の報告 

受託者は、委託者が指定する感染症等に業務従事者が罹患した場合、指定された様式で

氏名等を報告しなければならない。 

（６）業務従事の禁止 

上記（2）～（4）の検査の結果、食品衛生上、業務従事が不適切と判断された者は、出

勤停止とすること。 

（７）衛生管理点検票の作成 

受託者は、業務従事者の衛生状況を個人別衛生管理点検表に記載して管理し、1 ヶ月ご

とに委託者に報告しなければならない。 

（８）事故防止対策の策定 

受託者は、業務従事者の作業中における事故防止を図るため、受託者は、業務従事者に

対し労働安全と精神衛生についての教育等を計画し、実施すること。 

（９）調理器具及び厨房設備の安全使用 

①  受託者は、調理器具及び厨房設備の使用方法等を業務従事者に習熟させ、安全管理を

徹底させること。また、作業前後における点検等を行い、異常発生時には直ちに使用を

中止し、委託者へ報告を行うこと。 

②  受託責任者は、冷蔵庫や冷凍庫の殺菌灯の電源確保、その他電動機器の点検、消灯確

認、漏水有無の点検等に常に留意し、盗難、火災及び事故の防止のため、一日の業務終

了時には厨房及び関係各室の戸締りと施錠の状況、ガスの元栓及び火気の始末を確認す

ること。 

 

１７．労働関係法令の遵守等 

受託者は、業務従事者に対して労働関係法令に規定された全ての義務を負うとともに、妥当

な勤務条件及び適正な賃金の確保に努めなければならない。 
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１８．業務従事者の服務及び規律 

（１）職場の規律、秩序を守るとともに、業務遂行に良好な環境を構築すること。 

（２）病院敷地内での喫煙、飲食及びその他の食品衛生上支障となる行為、並びに職場の規律を

乱す行為をしてはならないこと。 

（３）厨房内には関係者以外の立ち入りを禁じ、また、作業に不要な物を持ち込まないこと。 

（４）常に清潔な作業衣を着用し、作業帽等で頭髪を被うこと。 

（５）事務室、休憩室等は常に整理整頓し、清潔に保つこと。 

（６）病院及び博物館等近隣施設駐車場を通勤利用しないこと。 

 

１９．災害発生時の対応  

（１）受託者は、火災等の非常事態発生により、委託者から業務従事者の緊急出動要請があった

場合は、これに応じなければならない。 

（２）受託者は、災害の発生に伴い施設、設備又は器具・備品に被害を生じた時は、直ちに委託

者に報告し、指示を受けるものとする。 

（３）受託者は、災害等の緊急時に備え、備蓄食品（缶詰、レトルト食品、経腸栄養剤等を含む）

をローリングストックの対象として扱い、常に一定以上の在庫を維持・管理しなければなら

ない。  

（４）前項の備蓄食品の確保にあたっては、ニュークックチルシステムにおいて常に充当・スト

ックされている調理済みの献立を除き、入院患者に対する概ね 500人の計 3日分にあたる備

蓄食品を確保・管理しなければならない。 

（５）当該備蓄食品の経費は給食材料費に含まないものとし、新規の購入は委託者が行う。ただ

し、受託者が備蓄食品を患者給食に使用した場合は、同じ食品又は同等品を同数、受託者が

補充すること。 

（６）受託者は、ローリングストック対象食材の品質および賞味期限を常に良好な状態に保つた

め、定期的に基本献立の中に組み込んで消費および補充を行い、計画的な循環に努めること。 

（７）これら備蓄食品の具体的な品目、数量、保管場所、および非常時用献立の作成等について

は、あらかじめ委託者と協議の上、別途定めるものとする。 

（８）災害等のやむを得ない事由により通常の給食用食材が調達不能となった場合、受託者は委

託者の許可を得て、当該備蓄食品を速やかに提供できる体制を整えておくものとする。 

 

２０．健康観察 

受託者は、業務従事者の健康状態を常に観察し、本人及び家族が次の症状等に該当する場合

及び、その症状に応じて、適切な措置を講じなければならない。 

（１）下痢、咳、発熱又は嘔吐の症状がある者 

（２）化膿性疾患、発疹又は皮膚病の者 

（３）ウイルス性腸炎（ノロウイルス、ロタウイルス）などに感染している又は疑いのある者 

（４）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（平成 10年法律第 104号）第 6

条に規定する一類感染症、二類感染症若しくは三類感染症、新型インフルエンザ等感染症の

患者、類似症患者又は無症状病原体保有者 

（５）その他委託業務に従事することが好ましくない症状が生じている者 
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２１．身体の衛生 

大量調理施設衛生管理マニュアルで示されている基準を遵守すること。 

 

２２．業務案内書及び標準作業書等の提出 

（１）受託者は、医療法施行規則の規定による業務案内書を整備し、契約を締結する前に委託者

に提出しなければならない。 

（２）受託者は、委託契約締結後速やかに標準作業書、作業工程表及び勤務体制表を委託者に提

出し、承認を得なければならない。また、提出後に変更を生じた場合、受託者は、都度速や

かに委託者に変更内容を報告しなければならない。 

 

２３．インシデント・アクシデント対応 

（１）受託業務においてインシデント又はアクシデントに該当する事象が発生した場合、受託者

は、直ちに委託者へ報告するとともに、迅速なインシデント対応を行わなければならない。

併せて受託者は、委託者の指定様式で速やかに報告書を提出しなければならない。 

（２）受託者は、発生したインシデント又はアクシデントを分析し、再発防止対策を講じるもの

とする。また、再発防止対策の結果を検証し、委託者へ報告するものとする。 

 

２４．契約終了時における本業務の引継ぎ 

受託者が本業務に関する委託者との契約を終了する際には、委託者に対し、業務引継書を作

成し提出するものとする。 

 

２５．業務の代行保証 

受託者は、災害、感染症の発生、人員不足その他やむを得ない事由により業務遂行が困難と

なった場合に備え、患者給食の継続提供が可能な支援体制及び事業継続計画（BCP）を整備し、

その内容を委託者へ提出するものとする。 

（１）患者給食の継続提供に必要な代替支援体制を有すること。 

（２）緊急時の連絡体制が明確であること。 

（３）業務継続に必要な応援要員又は代替手段を確保していること。 

（４）通常運営が再開された場合は速やかに通常体制へ移行すること。 

 

２６．業務委託料の支払い 

（１）本業務の委託料の支払いに関しては、本契約約款の定めによるものとする。 

（２）給食材料費の請求方法は以下の通りとする。 

①  受託者は、毎月、給食材料費単価に当該月の提供食数を乗じて得た額に、当該額に課

される消費税及び地方消費税相当額を加算した額（1円未満の端数があるときは、その

端数を切り捨てるものとする。）を委託者に請求するものとする。 

②  提供食数の算出にあたっては、次に掲げるものを含むものとする。 

ア 検食 

イ 保存食（朝食、昼食及び夕食の各 1食） 

ウ デイケア提供食 
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２７．新棟建設等事業に係る協力 

  （１）新棟建設等事業への協力 

受託者は、委託者が実施する新棟建設等事業について、委託者から指示又は依頼があっ

た場合、必要な協力を行わなければならない。 

  （２）新調理方式導入への協力 

受託者は、委託者が計画している新調理方式（ニュークックチル方式）の導入に際し、

円滑な移行に向けた協力を行わなければならない。 

  （３）移転準備業務 

受託者は、新棟への移転に伴い、以下の通り移転準備業務を実施し、又は委託者に協力

しなければならない。 

①  移転準備期間 

令和 9年 4月 1日から令和 9年 6月 30日までとする。 

②  業務内容 

ア 運営準備業務への協力及び人員確保 

新棟における運営準備業務に協力し、稼働に必要となる人員を確実に確保するこ

と。 

イ ニュークックチル方式に関する研修・教育の実施 

ニュークックチル方式の導入に伴い、従事者に対して必要な研修及び教育を計画

的に実施すること。 

ウ 献立調整及び給食システムへの登録 

ニュークックチル方式への移行に対応した献立の調整を行い、指定の給食システ

ムへのデータ登録を完了させること。 

エ 作業手順書の作成 

新棟における調理、配膳及び下膳業務等の検証テスト並びにシミュレーション（リ

ハーサル）を実施し、運用上の課題抽出及び改善を図ること。 

オ その他移転準備に関する業務 

上記に付随するほか、委託者が指示する移転準備に必要な業務に協力すること。 

 

 

 



2026年5月現在

対象疾患 食種名称 E P F 塩分 その他制限等

1 一般 常食１２００ 1200 50 30 7.4

2 一般 常食１４００ 1400 55 40 7.4

3 一般 常食１６００ 1600 65 45 7.4

4 一般 常食１８００ 1800 70 50 7.4

5 一般 常食２０００ 2000 75 55 7.4

6 一般 常食２２００ 2200 85 60 7.4

7 一般 常食１０００（分量調整用） 1000 37.5 27.5 7.4

8 一般 妊産婦食 2000 75 55 7.4 鉄14.5㎎/日

9 一般 軟菜１２００ 1200 55 40 7.4

10 一般 軟菜１４００ 1400 60 40 7.4

11 一般 軟菜１６００ 1600 70 50 7.4

12 一般 軟菜１８００ 1800 70 55 7.4

13 一般 流動食 600 25 5 4

14 一般 離乳食初期（5～6か月） 150 5 1 0

15 一般 離乳食中期（7～8か月） 300 10 5 0.5

16 一般 離乳食後期（9～11か月） 400 15 8 1.0

17 一般 幼児食前期（1～2歳） 950 40 25 2.9

18 一般 幼児食後期（3～5歳） 1200 50 40 3.4

19 一般 胃腸炎など 幼児食後期易消化 1200 40 25 3.4

20 一般 コード0j（ゼリー） 150 0 0 0

21 一般 コード1j（ゼリー） 450 15 10 2

22 一般 コード2-2（ミキサー） 1200 50 25 7.4

23 一般 コード3（ムース） 1200 50 25 7.4

24 一般 コード4（きざみ・とろみ） 1400 55 25 7.4

25 一般 ヨード制限1400 1400 55 40 7.4

26 一般 ヨード制限1800 1800 70 50 7.4

27 一般 検査食 1050 20 30 2.5

28 一般 心臓カテーテル後食 1500 45 20 5.0

29 一般 個別対応食 セレクトメニュー -

30 一般 お祝膳 -

31 特治 エネルギーC１２００ 1200 50 30 5.9

32 特治 エネルギーC１４００ 1400 55 40 5.9

33 特治 エネルギーC１６００ 1600 65 45 5.9

34 特治 エネルギーC１８００ 1800 70 50 5.9

35 特治 エネルギーC２０００ 2000 75 55 5.9

36 特治 エネルギーC１０００（分量調整用） 1000 37.5 27.5 5.9

37 特治 エネルギーC軟菜１２００ 1200 55 40 5.9

38 特治 エネルギーC軟菜１４００ 1400 60 40 5.9

39 特治 エネルギーC軟菜１６００ 1600 70 50 5.9

40 特治 エネルギーC軟菜１８００ 1800 70 55 5.9

41 特治 エネルギーCに準じる嚥下訓練食 コード4塩分C（EC軟菜） 1400 60 40 5.9

42 特治 たんぱく質C40g1400 1400 40 40 5.9

43 特治 たんぱく質C40g1600 1600 40 40 5.9

44 特治 たんぱく質C40g1800 1800 40 45 5.9

45 特治 たんぱく質C50g1600 1600 50 45 5.9

46 特治 たんぱく質C50g1800 1800 50 45 5.9

47 特治 たんぱく質C60g1600 1600 60 45 5.9

48 特治 たんぱく質C60g1800 1800 60 45 5.9

49 特治 たんぱく質CHD50g1400 1400 50 40 5.9

50 特治 たんぱく質CHD50g1600 1600 50 45 5.9

51 特治 たんぱく質CHD60g1600 1600 60 45 5.9

52 特治 たんぱく質CHD60g1800 1800 60 50 5.9

53 特治 たんぱく質CHD70g1800 1800 70 55 5.9

54 特治 たんぱく質CHD70g2000 2000 70 55 5.9

55 特治 たんぱく質C軟菜40g1400 1400 40 30 5.9

56 特治 たんぱく質C軟菜40g1600 1600 40 30 5.9

57 特治 たんぱく質C軟菜50g1400 1400 50 30 5.9

58 特治 たんぱく質C軟菜50g1600 1600 50 30 5.9

59 特治 たんぱく質C軟菜60g1600 1600 60 40 5.9

60 特治 たんぱく質C軟菜60g1800 1800 60 55 5.9

61 特治 たんぱく質CHD軟菜50g1600 1600 50 45 5.9

62 特治 たんぱく質CHD軟菜60g1800 1800 60 50 5.9

63 特治 コード4たんぱく質C40g（PC軟菜） 1400 40 30 5.9

64 特治 コード4たんぱく質C50g（PC軟菜） 1400 50 30 5.9

65 特治 脂質C　20g米飯 1500 65 20 7.4

66 特治 脂質C　20g全粥 1300 60 20 7.4

67 特治 脂質C　30g米飯 1600 65 30 7.4

68 特治 脂質C　30g全粥 1400 60 30 7.4

69 特治 易消化Ⅰミキサー１２００ 1200 50 25 7.4

70 特治 易消化Ⅰミキサー１４００ 1400 55 25 7.4

71 特治 易消化Ⅱきざみ１２００ 1200 50 25 7.4

72 特治 易消化Ⅱきざみ１４００ 1400 55 25 7.4

73 特治 易消化Ⅲ１２００ 1200 50 25 7.4

74 特治 易消化Ⅲ１４００ 1400 55 25 7.4

75 特治 易消化Ⅲ１６００ 1600 70 35 7.4

76 特治 易消化Ⅲ１８００ 1800 70 40 7.4

77 特治 貧血１４００ 1400 55 40 5.9

78 特治 貧血１６００ 1600 65 45 5.9

79 特治 貧血１８００ 1800 70 50 5.9

80 特治 低出生体重児 HMS-1 -

81 特治 胃・腸疾患 大腸内視鏡専用検査食（ｸﾘｱｽﾙｰ） 730 25 35 4.7

特別食51種

別紙1　食種一覧

形態や疾患による制限がない
（標準体重×25-30㎉）

疾病による制限のない咀嚼、嚥下機能低下

咀嚼、嚥下機能低下による訓練・開始食

放射性ヨウ素治療等を受けられる、ヨード制限
が必要な方

糖尿病、心疾患、腎疾患、肝疾患、脂質異常
症、
妊娠高血圧症候群、高尿酸血症、
高度肥満（肥満度70％以上又はBMI35以上）

エネルギーCに準じる咀嚼、嚥下機能低下

腎疾患、肝疾患

K:2000㎎以下

食物繊維
平均16.5g/日

腎疾患（HD）

K:2000㎎以下
P:P(g)×15㎎以下
水分:1000㎖以下

たんぱく質Cに準じる咀嚼嚥下機能低下

K:2000㎎以下
水分平均1700ml/日

腎疾患（HD）に準じる咀嚼、嚥下機能低下 腎疾患（HD）に
準ずる

鉄欠乏性貧血

鉄20㎎/日

※アレルギーや好中球減少症等の個別対応食あり

※適宜食種の変更、追加あり 一般食30種

たんぱく質Cに準じる嚥下訓練食
K:2000㎎以下

膵・胆のう疾患、膵疾患、胃・腸疾患

胃・腸疾患、潰瘍、クローン病、潰瘍性大腸
炎、膵・胆のう疾患、膵疾患



別紙2　業務実施区分表

　区　　分

業務全般 1 受託者の業務分担及び人員配置確認 1 受託責任者、副責任者、調理責任者の配置

2 業務遂行体制確認 2 業務従事者の適正配置

3 衛生管理体制確認 3 業務遂行体制の確立

4 帳票整備状況確認 4 衛生管理体制の確立

5 災害発生時の対応指示 5 受託業務に係る帳票整備

6 業務案内書及び標準作業書確認 6 災害発生時対応

7 インシデント報告の確認 7 業務案内書及び標準作業書の作成、提出

8 インシデント対応及び報告

栄養管理 1 病院給食運営の総括 1 給食委員会等への参加

2 給食委員会等の開催及び運営 2 献立表の作成

3 院内関係部署との連絡及び調整 3 食事オーダー受信､食数集計及び食札作成

4 献立表作成基準の提示 4 嗜好調査用紙の作成、配布、回収、集計及び

5 献立表の確認 結果表の作成

6 嗜好調査の企画、実施及び評価 5 検食の調製及び検食の配・下膳

7 検食の実施及び評価 6 給食関係の伝票整理、報告書の作成及び保管

8 関係官庁に提出する給食関係書類等の作成、

提出及び保管

調理作業管理 1 受託者の調理作業管理状況の確認 1 作業仕様書及び作業計画書の作成

2 調理、盛付及び指定場所への配・下膳

3 2に伴う残渣処理(軽微なものを除く)

4 経管栄養剤仕分、調乳・分注等

5 食器及び哺乳瓶の洗浄・消毒

6 管理点検記録の作成

材料管理 1 給食材料の使用・管理状況の点検及び確認 1 給食材料の保管及び在庫管理

2 栄養補助食品採用品目の決定 2 給食材料の出納事務

3 栄養補助食品の発注

施設等管理 1 給食施設、設備の設置及び改修 1 食器の点検及び台帳管理

2 備品の配置及び修繕

3 給食施設、設備、備品及び調理器具の調達

及び管理

4 食器の調達

業務管理 1 受託業者の業務管理状況の確認 1 受託業務従事者の勤務表の作成

2 受託業務の分担表及び従事者配置表の作成

衛生管理等 1 衛生面の厳守事項の確認 1 給食材料の衛生管理

2 施設、設備、備品及び調理器具の衛生指導と 2 施設、設備、備品及び調理器具の衛生管理

点検及び確認 3 業務従事者の衛生管理及び清潔保持状況等の

3 緊急対応を要する場合の指示 点検

4 保存食の確保

5 衛生管理簿の作成

研 修 等 1 実習生の受入及び指導 1 業務従事者に対する研修、訓練

2 実習生の受入体制の整備

労働安全衛生 1 受託者の業務従事者に係る健康管理等の 1 受託業務従事者の健康管理等

指導及び確認 2 定期健康診断の実施及び診断結果の保管

3 検便の定期的実施

4 健康診断の受診指示

5 衛生管理点検票の作成

6 事故防止対策の策定

委託者が実施する業務 受託者が実施する業務



別紙3 　経費負担区分表

委託者負担 備考 受託者負担 備考

1 栄養補助食品等購入費用 1 業務従事者被服費 ユニフォーム等及びクリーニング

2 給食施設、設備の設置・改修 2 業務従事者保健衛生費 健診・検便費用等

及び備品の配置・修繕費用 3 業務従事者研修費

3 調理器具及び食器等調達費用 4 献立表及び食札等作成費 事務物品費

4 光熱水費・冷暖房費用 5 調理場内で使用する消耗品費 ラップ・ホイル等

5 防虫、防鼠及びダクト等清掃費用 6 調理場等の清掃に要する費用 食器用洗剤等

6 厨芥、残渣及び廃油等処分費用 7 電話機の設置費及び通信費 受託者使用分

7 備蓄食品購入費 8 複写機の設置費及びコピー料 受託者使用分

9 事務消耗品費 受託者使用分

10 関係官庁手続費用 受託者に関するもの

11 明らかな受託者側の責任に

よる破損等の損害

※ その他上記に無い経費は、協議のうえ定める。



別紙4-1　貸与を行う主要な調理機器一覧 （クックサーブ時）

品名 台数 備考

1 水圧洗米機 1

2 ピーラー芋皮むき機 1

3 フードスライサー 1

4 フードカッター 1

5 スーパーブレンダー 1

6 ガス自動炊飯器 4

7 蒸気スープケトル 1

8 スープウォーマーカート 1

9 蒸気回転釜 5

10 ガスフライヤー 2

11 ブレージングパン 2

12 両面式冷蔵庫 3

13 冷蔵庫 2

14 カートイン冷蔵庫 1

15 検食用冷凍庫 2

16 冷凍冷蔵庫 2

17 ショーケース型冷蔵庫 1

18 コールドテーブル 1

19 ガステーブル 3

20 コンビオーブン 3

21 ガス蒸し器 1

22 レンジ 1

23 温蔵庫 2

24 ホットフードカート温蔵庫 1

25 殺菌庫 4

26 蒸気消毒保管庫 6

27 電気消毒保管庫 1

28 貯湯式湯沸かし器（調乳室） 1

29 冷温配膳車 14

30 配膳車（デイケア用） 1

31 下膳車 17

32 自動洗浄機（哺乳瓶用） 1

33 コンベア洗浄機 1

※その他、調理に必要な備品や器具を完備

※新病棟に関しては厨房図面とそれに伴う、機器リスト参照。
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別紙4-2　新厨房機器リスト表
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