
当別町学校給食調理外業務委託仕様書 

 

１ 委託業務名  当別町学校給食調理外業務委託 

 

２ 契約期間   契約締結の日から令和１０年３月３１日まで 

         ただし、契約締結日から令和７年１２月３１日までは準備期間とし、

その際の費用（仕様書で指定する費用を除く。）については、受託者

の負担とする。 

 

３ 履行期間   令和８年１月１日から令和１０年３月３１日まで 

 

４ 履行場所   当別町学校給食センター及び付帯施設 

        西当別小学校   西当別中学校 

とうべつ学園 

 

５ 学校給食の役割 

  学校給食業務は、当別町立小学校、中学校及び義務教育学校の児童生徒の心身の健全

な発達に資することを認識の上、遂行すること。 

 

６ 業務時間 

  業務時間は、本仕様書第１５項（業務内容）に示す業務を適切に実施するために必要

な時間とする。ただし、各種研修及び会議等の必要がある場合やノロウィルス対策で調

理場内を消毒する必要が生じた場合は町と協議により業務時間の変更も可能とする。 

 （１）調理員 

業務時間は、原則、午前７時００分から午後４時００分までの間とする。 

 （２）配膳員 

業務時間は、原則、午前１０時００分から午後３時００分までの間とする。 

 （３）公務補 

    業務時間は、原則、午前７時００分から午後４時３０分までの間とする。 

（４）配送員 

    業務時間は、原則、午前１０時００分から午後３時００分までの間とする。 

 

７ 基本調理食数及び基本給食実施日数 

 （１）基本調理食数   ８５４食 

    なお、令和７年度の調理数でありため変更が生じる場合がある。 

 （２）基本給食実施日数 ２０２日 （１月～３月 ４３日） 

    なお、令和７年度の日数であり、学校行事及び授業等によって日数に変更が生じ

る場合がある。 



 

８ 関係法令等の遵守 

  学校給食法、食品衛生法、労働基準法の関係法令及びその他関連法規並びに関連要綱 

等を遵守すること。 

 

９ 学校行事等への協力 

  学校行事等のため、給食時間に変更があった場合は、適切に対応すること。 

  また、試食会等が実施される場合も、適切に対応すること。 

  

１０ 町が企画する行事食等への協力 

  食育の一環として食生活に関心と理解を深めてもらうため月１回実施している特別給

食「とべっこランチ」や小学６年生及び中学３年生（義務教育学校においては９年生）

を対象に年１回実施している「バイキング給食」等の行事食等に対して、調理・配膳業

務等において協力すること。 

  学校給食の意義を認識し、地場産物の使用や手作りによる調理法に協力すること。 

   

１１ 立入検査等の協力 

  保健所等の検査機関による検査が行われる場合や教育委員会による施設等の点検・調

査、その他必要の都度行う調査については、これに応じること。 

   

１２ 業務責任者等 

  学校給食に関する業務であることを考慮し、業務に従事する者として、専門的な知識

を有し、かつ集団調理業務の実務経験を有する者を配置すること。 

 （１）調理業務責任者 

    調理・洗浄及びこれらに付随する業務等の処理を行う調理業務責任者を１名配置

すること。 

 （２）調理業務副責任者 

    調理業務責任者に事故がある時、又はかけた時、その職務を代行する調理業務副

責任者を１名以上配置すること。 

（３）調理業務従事者 

    調理業務に必要な人員を配置すること。 

 （４）学校給食配膳員 

    配膳業務に必要な人員を配置すること。 

（５）公務補 

   施設、設備の管理を行なうために必要な人員を配置すること。 

（６）配送業務従事者 

    配送車２台を使用し、配送業務に必要な人員を配置すること。 

（７）現在、雇用されている職員が希望する場合は、雇用に努めること。 



    休暇等により業務に従事できない場合は、代替要員を派遣すること。 

 

１３ 選任報告 

 選任した調理業務責任者、調理業務副責任者については、業務を開始する２週間前ま

でに報告すること。また、責任者を変更する場合は、変更する日の１週間前までに報告

すること。 

 

１４ 業務従事者の報告 

  業務に従事させる者については、業務を開始する１週間前までに、履歴書、各種免許

（写）、健康診断書及び検便結果等を添えて提出すること。 

 

１５ 業務内容 

 （１）調理 

    ア 委託者の作成した献立表に基づいて調理を行うこと。 

    イ 作業工程表により調理を行うが、疑問が生じた場合は必ず委託者に確認した

上で作業すること。 

ウ 熱加工では、適切に加熱して食材の風味が損なわれないように注意すること。 

エ 野菜・果物等は特によく洗浄し、異物を取り除き、衛生的に扱うこと。 

オ 作業内容によりエプロンの取り替えを実施すること。 

カ 使用器具は、肉・魚・野菜などに区分し、決められたものを使用すること。 

    キ 汚染されやすい食材は、未調理、半調理の状態で放置しないようにし、衛生

的に扱うこと。 

ク 食材の品質に異常があるとき、又は量に過不足があるときは、速やかに対処

すること。 

ケ 学校給食衛生管理マニュアルに沿って作業をすること。 

コ 調理後２時間以内に喫食できるよう調理作業を進めること。 

サ バイキング給食等の特別給食についても、通常給食と並行して対応すること。 

（２）配送 

    ア 給食センターで調理した給食及び食器類を収納したコンテナを、各学校の配

膳室等所定の場所に荷下ろしすること。 

    イ 調理後２時間以内に児童生徒が喫食できるよう配送すること。 

ウ 配送車を運転するときは、安全運行と保守に努めること。 

    エ 車両の日常点検、清掃管理をすること。 

オ 運転記録の作成・報告をすること。 

   カ 配送には、清潔な服装で従事すること。 

（３）配膳及び下膳 

ア 調理した給食を委託者が指定する場所への配膳及び下膳業務を行うこと。 

イ 配膳等は清潔な衛生手袋等を使用して衛生的に配膳すること。 



ウ 配膳室やその周辺の清潔を保つようにすること。 

 （４）残菜及び残飯の処理 

    残菜及び残飯は、指定場所で適切に処理し、清潔を保つようにすること。 

 （５）食器具類の洗浄、消毒及び保管 

    食器、食缶、箸、スプーン、フォーク、トレー、調理器具等の数や汚れや破損等

が無いか確認し、洗浄、消毒、保管をすること。 

 長期休業を利用し、食器類・トレー等を磨き、汚れを除去すること。 

 

１６ 作業分担表、作業工程表及び作業動線図の作成 

  作業分担表、作業工程表及び作業動線図を作成し、委託者に提出すること。 

 

１７ 食物アレルギー対応 

 （１）食物アレルギーに対する配慮 

学校給食センターは、１つのフロアで複数の献立を調理することから、食物アレ

ルギー対策として、献立間で他の食材、成分等が混入しないよう、従業員、食品等

の移動に際し十分配慮すること。 

 （２）代替食の提供 

    委託者の指示に基づき代替食を提供すること。 

 

１８ 作業点検記録の作成 

  作業点検記録を作成し、委託者に提出すること。 

 

１９ 衛生管理 

 （１）食材の衛生管理 

    ア 冷蔵庫、冷凍庫の温度管理及び生鮮品の鮮度劣化並びに調味料類の品質低下

防止等、充分に注意して取り扱うこと。 

    イ 食材の厨房内の搬入は、指定の容器に入れて行うこと。 

 （２）施設、設備の衛生管理 

    ア 厨房内の床・壁・窓・天井は定期的に清掃を実施し、害虫等の進入を防止す

ること。 

    イ 調理台、盛り付け台等は使用の前後に清拭清掃を行い、その他の設備も清潔

に保ち、包丁・まな板等についても使用後の洗浄、殺菌消毒を毎日実施するこ

と。 

 （３）衣服、従業員等の清潔保持 

    ア 服装は、清潔な調理衣・前掛け・衛生帽・履物・マスクを着用すること。 

    イ 爪を短く切り、マニキュアはしない。また、指輪・ネックレス・ピアス・時

計等の装飾品は一切身につけないこと。 

ウ 手指をまめに洗浄消毒し、特に就業前後、用便後、休息後、電話使用後等の



手洗いを励行すること。 

    エ トイレの使用前は調理衣を脱ぐこと。 

    オ 調理場では、私物の持ち込み、喫煙その他食品衛生上支障となるような行為

は行わないこと。 

    カ 手袋を使用する時は、手袋マニュアルに沿って正しく運用すること。 

 （４）保存食の確保 

    保存食は、原材料、加工食品及び調理済食品を食品ごとに５０ｇ程度を指定の袋

に入れ、冷凍庫に－２０℃以下で２週間以上保存すること。 

 （５）検食 

    検食は委託者の指示に従い提供すること。 

 （６）衛生管理点検表の作成 

    衛生管理者は定期的に衛生管理の状況を自主点検し、その結果を衛生管理点検表

として記録し、保管すること。 

 

２０ 食材管理 

 （１）検品 

    委託者の指示に従い食材の検品を行うこと。 

 （２）食材の取り扱い 

    食材は、品質と鮮度に注意して取り扱うこと。 

 （３）食材の出し入れ 

    食材の出し入れは、在庫品受払簿に記入整理すること。 

 

２１ 施設、設備の管理 

    施設、設備の管理 

ア 施設の維持管理を行うこと。特に漏水、錆の発生、塗装の剥離、建材の亀裂

等が無いか点検し、異常がある場合は、直ちに委託者に報告すること。 

イ ボイラーや空調設備機器等の維持管理及び保守を行うこと。 

ウ 厨芥処理施設の維持管理及び保守を行うこと。 

エ 草刈りや除雪等により、給食センター敷地の維持管理を行うこと。 

オ 調理場、前室、研修室、玄関、廊下、トイレ等、館内の日常清掃を行い、常

に清潔な状態を保つこと。 

カ 手洗い設備の施設内の石鹸・消毒薬・ペーパータオル・アルコール等は、定

期的に補充し、常に使用できる状態にしておくこと。 

    キ 厨房設備の維持管理及び保守点検を行うこと。 

    ク 調理器具は、使用に際して正しく丁寧に取り扱い、破損、不足が生じたとき

は、直ちに委託者に申し出ること。 

      

２２ 業務管理 



    勤務表の作成等 

    ア 住所・氏名を記載した従業員名簿を作成すること。 

    イ 予め作業計画書により勤務割表を定めること。 

    ウ 予め従業員ごとの業務分担表を作成すること。 

    エ 勤務表並びに業務分担表は、予め従業員に確認させること。 

 

２３ 教育・研修 

（１）初任者研修の実施 

    給食業務に携わる従業員のうち、初任者に対しては、給食業務について必要な研

修を実施し、報告すること。 

（２）従業員の教育・研修計画 

    従業員に対して、児童生徒の栄養改善の一環であることから給食の質を高める技

術の向上、衛生管理、サービスの改善等に関する教育・研修について計画を立て実

施し、報告すること。 

 

２４ 業務及び経費の負担区分 

   業務を行うにあたって、業務及び経費の負担区分は、別紙のとおりとする。 

 

２５ 労働安全衛生 

 （１）健康管理計画の作成 

    健康管理計画を作成し、従業員の健康チェックに努めること。 

 （２）定期健康診断の実施と記録の管理 

    健康診断は年１回以上実施し、その記録を保管・提出すること。 

 （３）検便検査 

    検便検査は月２回実施し、その記録を保管・提出・管理すること。 

 （４）事故防止対策 

    従事者の作業中の事故防止を図るため、安全労働と精神衛生等についての教育を

行うこと。 

 

２６ 損害賠償責任 

 （１）受託者は、調理業務委託の実施に当たり、食中毒や事故等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）受託者が、次に掲げる事項に該当し、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。 

    ア 食中毒の原因となる細菌その他人体に有害な物質を故意又は過失により学校

給食に混入したとき。 

    イ 食材等を故意又は過失により損失したとき。 

    ウ 故意又は過失により施設設備及び備品等を破損、紛失又は遺棄したとき。 



 （３）前号に定める事故が生じた場合の損害賠償は次のとおりとする。 

    ア 事故等により給食の廃止、又は停止した場合は損失相当の給食費。 

    イ 事故等により喫食者が怪我等で医療機関での治療を受けた場合は治療費、見

舞金。 

 

２７ 調理業務引継ぎ 

   委託業務が満了して受託者が交代する場合、委託者及び受託者に対し、調理業務引

継ぎ等に関して円滑に進むよう誠意をもって対応すること。 

 

２８ その他 

 （１）受託者は、光熱水費等の節減に努めること。 

 （２）学校の長期休業期間（夏休み、冬休み、年度末休業）の開始直後及び終了直前の

数日間を施設等及び食器具類の清掃、消毒、整理整頓に充て、業務の円滑な運営に

努めること。（配膳室を含む） 

 （３）学校給食に関する調査に協力すること。 

 （４）委託者と受託者で、定期的に給食業務内容等について打ち合わせを行うこと。 

 


