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酒田市小学校給食調理業務委託仕様書（令和９年度版） 

 

本仕様書は、酒田市長（以下「委託者」という。）が酒田市小学校給食調理業務委託契約を

締結する相手方（以下「受託者」という。）に対して、業務の基本的条件を規定するものであ

る。 

 

１ 委託業務の名称 

酒田市小学校給食調理業務委託 

 

２ 履行場所 

対象小学校の給食室及び付帯施設 

 

３ 契約期間 

  契約の日から令和１２年３月３１日まで 

 

４ 履行期間 

令和９年４月１日から令和１２年３月３１日まで 

 

なお、各学期の給食開始前、終了後に、年間３０日程度、給食に必要な業務を行う。 

  調理施設を使用できる時間については、対象学校の指示による。 

 

５ 本仕様書の位置付け 

  酒田市が学校給食調理業務を委託するにあたり、給食を安全に、おいしく児童に提供す

るための業務内容を示したものである。 

 

６ 対象及び食数 

児童及び教職員とし、予定食数は「年間給食実施計画表（様式第１号）」のとおりとする。 

なお、実際の調理食数は、１ヶ月単位又は１日単位で指示する。 

  また、通常の学校給食のほかに、児童の保護者や地区住民等を対象とした試食会を実施

する場合には、その対応をすること。 

 

７ 試食会の実施 

契約の初年度については、委託業務を円滑に実施するため、通常の学校給食開始前に教

職員、保護者等を対象とした試食会を実施すること。なお、試食での評価等については、

今後の業務遂行の参考にすること。 
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８ 給食の安全確保及び衛生管理の基本的な考え 

受託者は、「食品衛生法」「一般的衛生管理基準」「学校給食衛生管理基準（文部科学省制

定）」「大量調理施設衛生管理マニュアル（厚生労働省制定）」「酒田市衛生管理マニュアル」

「学校における食物アレルギー対応マニュアル（酒田市）」「学校給食における異物混入対

応マニュアル（酒田市）」及び食品製造に係る関係法令を遵守し、業務を実施しなければな

らない。 

受託者が不良品等を納入した場合又は指示どおり納入しなかった場合は「酒田市学校給

食における不良品等を納入した場合の措置に関する要綱」に基づき措置するものとする。 

 

９ 委託業務の内容 

（１） 調理 

市教育委員会の作成した「献立表」及び「調理指示書」に従い調理する。 

（２） 配缶及び運搬 

調理した給食を配缶し、学校が指定した場所に運搬する。 

（３） 食器具等の洗浄、消毒、保管 

食器具（椀、皿、トレー、箸、スプーン等）、食缶、調理器具等の洗浄、消毒、保管を行う。 

（４） 施設設備の清掃及び日常点検 

施設、設備の清掃整頓を行い、「衛生管理チェックリスト-日常点検表-（別記様式第１号）」

及び「調理作業日誌（別記様式第２号）」により日常点検を行う。 

（５） 残滓及び厨芥の処理 

調理過程で出る野菜クズや食べ残しについて適正に処理する。生ゴミ処理機がある場合

は、処理機で処分できるものとできないものに分別し処理する。 

（６）（１）～（５）に付帯して必要とする業務 

 

１０ 業務の指示 

指示区分は次のとおりとする。 

指示区分 指 示 内 容 指 示 日 様 式 番 号 

年単位 年間給食実施計画表 年度当初 様式第１号 

月単位 月間予定献立表 前々月末 別に定める 

月単位 調理指示書 前々月末 別に定める 

 

１１ 作業基準 

調理業務は、市教育委員会の作成した「献立表」、「調理指示書」及び学校ごとに作成さ

れる「仕様書（学校別）」にしたがって行うこと。 

 

 



 

共通  3 

１２ 業務従事者 

（１） 業務従事者 

業務従事者数は「仕様書（学校別）」に定める人数とし、少なくとも１名は栄養士又は調

理師の資格を有すること。なお、献立等により調理作業に支障がある場合は、作業員を補

充すること。 

（２） 受託業務責任者 

業務従事者１名を業務遂行上の受託者としての責任を負うべき受託業務責任者とし、対

象学校との連絡調整の任にあたる。 

なお、受託業務責任者は大量調理施設で２年以上の調理業務の経験を有すること。 

（３） 受託業務副責任者 

業務従事者のうち１名を受託業務副責任者とし、受託業務責任者に事故あるときはその

任にあたる。 

なお、受託業務副責任者は調理業務の経験を有すること。 

（４） 調理に従事する者のうち１名を食品衛生責任者とする。食品衛生責任者は業務責任者

等が兼務することができるものとする。 

（５） 受託者は、業務委託契約締結にあたり、「業務従事者報告書（様式第３号）」を委託者

に提出するものとする。 

（６） 学校給食の安全性を確保するため、業務従事者は連続雇用を原則とする。 

やむを得ず業務従事者を変更する場合は、変更の都度、「業務従事者変更報告書（様式第

４号）」を学校長及び委託者に提出するものとする。なお、受託業務責任者及び受託業務副

責任者を変更する場合は、「業務従事者変更報告書（様式第４号）」を提出後、速やかに引

き継ぎを行うこと。引き継ぎは、書面・口頭のみではなく、学校での調理作業等を交えな

がら十分な引継ぎ期間を確保するとともに、従事者変更後の調理業務、衛生管理が円滑に

行われるようにすること。 

（７）業務従事者の休暇等における臨時代替従事者の派遣体制を整備しておくものとする。 

また、業務従事者の傷病等により、臨時代替従事者をもって対応する場合は、「臨時代

替者選任届書（様式第４－１号）」に関係書類を添付して委託者に提出すること。 

（８）受託者が複数校の調理業務を受託した場合、業務従事者は複数校を兼務することはで

きない。 

 

１３ 業務従事者の規律 

（１）給食が学校教育の一環であることを理解し、児童、教職員及び保護者等との対応は、

明るく、礼儀正しく、懇切丁寧を旨とし、仮にも粗暴にわたる言動があってはならない。 

（２）対象学校の運営に支障をきたすような行為をしてはならない。 

（３）上記に該当する行為があった場合には、委託者は当該業務従事者の交替を受託者に求

めることができる。 
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１４ 施設器具等の使用 

（１） 調理業務は、対象学校に備え付けられた施設、設備、器具等を使用して行うこと。 

（２） 受託者は、次に掲げるものを調達するものとする。 

ア 調理業務に必要な被服等 

イ 洗浄、消毒、清掃及び日常点検に必要な洗剤類、薬品類 

ウ 調理用品及び洗浄、消毒、清掃、日常点検に必要な用具類及び設備器具、手入れ用

品 

エ 雑貨、文房具類 

オ その他日々消耗する物品について、受託者の負担することが適当と認められるもの。 

詳細は、別紙「消耗品区分表」による。 

（３）受託者は、施設、設備、器具等が破損した場合には、対象学校の校長を経由して市教

育委員会に報告しその指示に従うものとする。 

また、受託者の責に帰すべき理由による場合は、その損害を賠償するものとする。 

 

１５ 安全・衛生管理 

受託者は、関係法令及び安全衛生管理基準を遵守し、学校給食の安全衛生を管理徹底し

なければならない。 

（１） 食品衛生責任者 

食品衛生責任者は、関係法令等に基づき食品の安全管理に留意するとともに、給食調

理、配缶、運搬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） 業務従事者の衛生管理 

  ア 受託者は、業務従事者の健康診断を定期的に行うほか、常に業務従事者の健康状態

に注意し、異常を認めた場合は速やかに医療機関を受診させなければならない。 

ただし、新規採用の従事者を業務に従事させる場合は、従事する日より前１ヶ月以

内に健康診断及び細菌検査を行わなければならない。 

イ 受託者は、業務従事者に対し定期的（月２回）に赤痢菌、サルモネラ菌、病原性大

腸菌について細菌検査を行わなければならない。 

ウ 受託者は、業務従事者に対し年３回程度ノロウイルス検査を行うこと。 

エ 受託者は、業務従事者に対し毎日健康状態を確認させ、「調理従事者個人健康管理表

（別記様式第３号）」に記録させること。 

オ 受託者は、業務従事者若しくは同居人に下痢、発熱、腹痛、嘔吐の症状があり、感

染症予防及び感染症の患者に対する医療に関する法律に規定する感染症又はその疑い

がある場合には、調理業務に従事させてはならない。また、直ちに市教育委員会に連

絡の上、必要な措置を講じること。 

カ 受託者は、業務従事者に化膿性疾患が手指にある場合には、調理作業に従事させて
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はならない。 

キ 身体、衣服は常に清潔にし、調理室では清潔な白衣、帽子または三角巾を着用する

こと。頭髪は帽子または三角巾内にきちんと納めること。また、専用の履物を用い、

室外と兼用しないこと。調理作業中は、マスクを着用すること。 

ク エプロンは下処理用と調理用、アレルギー対応食用を区別して使用すること。 

ケ つめは常に短く切り、マニキュア、指輪、ネックレス、ピアス、時計等のアクセサ

リーは付けないこと。 

コ 手洗いは完全に励行させること。特に調理前、下処理後、汚物取扱い後、用便後、

配缶前はブラシを用い、念入りに洗い、手を洗うことなく他の業務に着手しないこと。 

サ 調理室では、業務へ関係のない物品の持ち込み、その他食品衛生上支障となる行為

はしないこと。 

シ 学校敷地内では喫煙を禁止する。 

（３） 食品の取扱い 

ア 納入業者が納品する食材料を検収し、直ちに所定の貯蔵場所に保管すること。 

イ 肉、魚、卵、豆腐類、牛乳、乳製品、冷凍食品については納品時に品温を測り、記 

録すること。 

ウ 納入された食品は、専用容器に移し換え保管すること。 

エ 納品された食材料に異常を発見した場合は、直ちに学校に報告すること。 

オ 野菜、果実等を使用する場合は、市のマニュアルに準じ洗浄すること。 

    ただし、食材料の調理方法にあるものは、それにより処理・調理する。 

カ 下処理後及び調理後の食品は、６０ｃｍ未満等の不適当な場所に置かないこと。 

キ 給食に使用する容器・器具は、完全消毒したものを使用すること。 

ク 冷蔵庫内で食品等を貯蔵する場合は、適温を保つとともに食品の相互汚染が生じな

い方法で行うこと。 

ケ 加熱を要する食品の加熱は、使用当日に行うこと。特に肉類、魚介類、卵類は十分

に加熱処理（中心部が７５℃、１分間以上）を行い、記録すること。特にノロウイル

スに汚染されている恐れのある食品は中心部が８５～９０℃以上で９０秒間以上加熱

すること。 

（４） 施設管理 

ア 始業時に「衛生管理チェックリスト-日常点検表-（別記様式第１号）」により点検を

行うこと。 

イ 汚染作業区域と非汚染作業区域を明確に区分し、衛生的な流れ作業が行えるよう管

理すること。 

ウ 調理室、調理室周辺、食品倉庫、休憩室、カウンター前等は、毎日清掃し、常に整

理整頓を行うこと。 

エ 天井、腰壁、扉、床等は常に清潔に保つよう清掃すること。 
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オ 排水溝の厨芥、残滓等は常に除去し、清潔にしておくこと。 

カ 調理室に関係者以外のものを立ち入らせたり、動物などを入れたりしないこと。 

キ 手洗い設備は常に清潔に保ち、石けん、ブラシ、消毒液等を常備すること。 

ク 防虫設備のない窓、出入り口を開放したまま調理業務を行わないこと。 

ケ 換気装置は常に清潔に保ち、作動に支障がないようにすること。 

コ 下表に定める程度の日数を施設、食器具及び備品等の清掃、消毒、点検、整理整頓

に充て、業務の履行に支障がないように努めること。 

学 期 区 分 給 食 開 始 前 給 食 終 了 後 

一 学 期 ５日程度 ５日程度 

二 学 期 ５日程度 ３日程度 

三 学 期 ３日程度 ５日程度 

（５） 設備、器具等の管理 

ア 始業時に「衛生管理チェックリスト-日常点検表-（別記様式第１号）」により点検を

行うこと。 

イ 使用する前に必ず洗浄し、必要に応じて消毒を行うこと。 

使用後は洗浄し、調理器具の種類に応じて消毒のうえ、よく乾燥させておくこと。 

ウ 包丁及びまな板は、下処理用、魚肉用、生食用等に区別し使用すること。 

エ 保冷庫、冷蔵庫、冷凍庫及び食器消毒保管庫等の温度は、常に適正に管理すること。 

オ 調理機器類及び食器具類の洗浄には、機器専用洗剤を適正濃度で使用すること。 

カ 清掃用器具は用途別に区分して使い、使用後は、洗浄、乾燥させ必要に応じて消毒

を行い、専用の場所に保管すること。 

（６） 食器の取扱い 

ア 常時清潔な食器が使用できるように管理すること。 

イ 使用後の食器は、きれいに洗浄したあと消毒保管すること。 

ウ 定期的に洗浄済の食器に残留物がないか確認すること。 

（７） 残滓及び厨芥の処理 

ア 残滓及び厨芥の廃棄物は酒田市役所で定めた事業系ゴミ分別ルールにのっとり分別

し、容器や袋に入れ、汚水、汚臭が洩れないようにし、かつ清潔にしておくこと。 

イ 廃棄物容器は所定の場所に置き、その周辺は常に清潔に保つこと。 

ウ 生ゴミ処理機がある場合は、生ゴミ処理機で処理可能な残菜については、生ゴミ処

理機にその都度投入すること。 

（８） 廃油の処理 

  ア 廃油については所定の容器に入れて、学校の指示する場所に保管すること。 

  イ 一定量となった場合は、処理業者に処理を依頼すること。 

（９） 保存食 

ア 食材料及び調理済み品１食分を保存食とすること。 
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イ 保存場所は専用冷凍庫とし、指定の容器に入れ、適切な温度（－２０℃以下）で保

存すること。 

ウ 保存期間は、２週間以上とする。 

エ 受託者は、上記ア、イ、ウの内容の変更について市教育委員会から指示があった場

合はこれに従うこと。 

（10）展示食 

１食分盛り付けたものを用意し、学校が指定した方法で展示すること。 

（11）検食 

１食分を検食とし、学校が指定する方法で提供すること。 

（12）立ち入り検査 

受託者は、市教育委員会、保健所及び学校薬剤師等の立ち入り検査が行われる場合は、

これに応じなければならない。 

 

１６ 巡回指導 

  受託者の栄養士は、給食実施日に毎月１回程度の巡回指導を行い、委託契約書及び本仕

様書並びに本仕様書に付随する基準及び要綱等に基づく業務の履行状況の把握又は指導を

すること。 

巡回指導の結果を任意様式にて、業務完了届とともに市教育委員会に提出すること。 

 

１７ 研修 

受託者は、調理及び食品の取扱い等が適正かつ円滑に行われるよう、また、学校給食の

目的を十分理解し、児童の健やかな成長に資することができるよう、業務従事者に対し研

修を各学期に１回実施し、資質の向上に努め、実施内容を報告すること。 

また、市教育委員会が主催する研修会にも積極的に参加すること。 

 

１８ 報告等 

（１） 業務終了後は、学校長又はその代理者に業務完了の報告をし、次に掲げる諸帳簿を 

提出し、学校長等の検印を受けること。 

  ア 衛生管理チェックリスト-日常点検表-（別記様式第１号） 

  イ 調理作業日誌（別記様式第２号） 

  ウ 検収記録票（別記様式第４号） 

エ 翌日の作業工程表及び作業動線図 

（２） 受託業務責任者は、業務従事者が記載した「調理従事者個人健康管理表（別記様式 

第３号）」の内容を確認し押印すること。 
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（３） 受託者は、次に掲げる報告書を作成し、市教育委員会に提出すること。 

報告書の種類 様式番号 提出先・提出期限 

業務従事者報告書 様式第３号 契約初年度 

業務従事者変更報告書 様式第４号 変更の都度 

臨時代替者選任届書 様式第４－１号 変更の都度 

腸内細菌検査結果報告書 様式第６号 業務完了届に添付 

ノロウイルス検査結果報告書 様式第６－１号 業務完了届に添付 

事案・事故報告書 様式第７号 発生後直ちに 

研修実施報告書 様式第８号 実施後速やかに 

業務完了届（月分） 様式第９号 

別記様式第１～４号、様式第６、６-

１号を添付し履行月の翌月の１０日

まで 

 

１９ 委託料の支払い方法 

（１）委託料は毎月支払うこととする。 

（２）受託者は、委託者に対し当月分の委託料（各年度の年額の１２分の１の金額とし、一

円未満の端数が生じる場合は切り捨て、各年度の最初の月で調整する）の請求書及び、

仕様書に記載された各種報告書を添えて翌月１０日までに委託者に請求するものとする。 

（３）受託者は、委託者が行う検査に合格した後に委託料を請求できるものとし、委託者は

正当な請求書を受理した日から３０日以内に委託料を受託者に支払うものとする。 

 

２０ その他特記事項 

（１）受託者は、誠意を持って本事業の遂行にあたることとし、疑義のある事項については、

その都度協議するものとする。 

（２）３年間の契約が終了し、他の事業者が当該校の業務を受託する場合は、業務の引継ぎ

を充分行うこと。 

（３）調理室を含む学校内の状況を記録した画像、音声及び文章は、許可なく一般に公開ま

たはインターネット上にアップロードしてはならない。 

（４）受託者は、本業務の遂行上知り得た情報を機密情報として扱い、契約の目的以外に利

用し、又は第三者に提供してはならない。また、本業務に関して知り得た情報の漏えい、

滅失の防止、その他適正な管理のために必要な措置を講じなければならない。業務完了

後もまた同様とする。 



（様式第１号）

学校名

記入者

区分 実施

予定日数 児童・生徒 教職員 児童・生徒 教職員

月 A B C （A×B） （A×C）

４月

５月

６月

７月

８月

９月

１０月

１１月

１２月

１月

２月

３月

合　計 日 人 人 人 人 人

予定給食人員 予定給食延人数

合計

令和　　年度　年間給食実施計画表



(別記様式第１号） 衛生管理チェックリスト　-日常点検表-

校長検印

学校名

記入者名

１ □室内（パン・牛乳置き場・床・排水溝も）の整理・清掃・清潔状態はよい 施設設備 良

□調理室には、調理作業に不必要な物品等を置いていない

□調理用機械・機器・器具の洗浄・殺菌をした

□調理用機械・機器・器具の故障の有無、故障の機器及び箇所名を確認した

冷蔵庫 ℃

冷凍庫 ℃

□手洗い設備の石けん、消毒薬、ペーパータオル等は十分にある 保存食用冷凍庫 ℃

□ネズミやハエ、ゴキブリ等衛生害虫は出ていない 牛乳保冷庫 ℃

□作業前に５分間流水し、使用水の外観(色・濁り)、臭い、味を確認した 使用水　　　適

□遊離残留塩素を確認した（0.1㎎/ℓ以上) (　　　　　　　　㎎/ℓ)

□調理場外の検収場で検収責任者が立ち会い検収を行った 検収 良

□納入業者は衛生的な服装である

□品質・鮮度・品温、異物の混入等を十分に確認し、記録した

□主食・牛乳の検収をした

2 □エプロン、履物等は下処理専用を使用している 下処理 適

□野菜類、魚介類、食肉類等食品ごとに専用容器・器具で下処理をした

□下処理終了後、容器・器具の洗浄・消毒を行った

□野菜類は流水で十分洗浄した

□食品を入れた容器を直接床に置いていない

□原材料は適切に温度管理した 調理時 適

□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 (　　　　　　　　　　　) ℃

□調理用機器・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加熱し（75℃、1分間以上）、温度と時間を記録した (　　　　　　　　　　　) ℃

和え物温度

□冷却前の遊離残留塩素を確認した（0.1㎎/ℓ以上) (　　　　　　　　　　　) ℃

□生食する食品は、特に衛生的に取り扱った 水冷使用水　　適 　　時　　　分

□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 (　　　　　　　　㎎/ℓ)

□原材料、品目ごとにすべての飲食物を釜別に採取した 保存食 済

□保存食用ビニール袋、採取器具は清潔である 　　廃棄時間 月　　　　日分

□完全密封し、-20℃以下で2週間以上冷凍保存し、採取年月日等を記録した 時　　

□飲食物の運搬には、ふたを使用した 配食 良

□素手で配食をしていない（使い捨て手袋等着用）

□食缶を直接床に置いていない（床上60㎝以上の置台等に置いた）

□配食時間を記録した

3 □調理終了後、速やかに喫食されるよう配膳にかかる時間は適切である 配膳 良

□コンテナの配送時間を記録した

□検食は、児童生徒の摂食30分前に実施している 検食 済

□検食結果については、時間等も含め記録した

□下痢・発熱・腹痛・嘔吐をしている者はいない

□衛生的な服装をしている

□手指は確実に洗浄した 給食当番 良

□食器・食缶の下洗い、洗浄・消毒は、適切に行った

□洗剤の濃度及び使用液量は、適切である

□調理用機器・器具の洗浄・消毒は、確実に行った 良

□器具・容器等の使用後の洗浄・消毒は、食品の搬出後に行った

□消毒保管庫内の食器は、全てよく乾いている

□空き缶、空き瓶、その他の廃品は適切に処理されている

□残菜の処理は適切に実施し、容器は清潔である 適

□厨芥置場は、清潔である

□ネズミやハエ、ゴキブリ等衛生害虫は出ていない 食品庫 良

□通風、温度、湿度の状態はよい

□給食物資以外のものは入れていない

水 □遊離残留塩素を確認した（0.1㎎/ℓ以上) 使用水　　　適 (　　　　　　　　㎎/ℓ)
設備 □調理用機械・機器・器具の故障の有無、故障の機器及び箇所名を確認した

□トイレに石けん液、アルコールやペーパータオルは十分にある 便所 良

□調理作業衣(上下)、履き物等は脱いだ

□用便後の手指は、確実に消毒した

□調理室に再入室するときも、手指の洗浄・消毒をした

□部外者が立ち入った 部外者の立ち入り　　　　無

□立ち入りの目的と時間を確認した 　　目的

□部外者は、衛生的な服装で立ち入った 　　時間　　　　　　　 服装 適

作
業
前

故障箇所 　無・有(　　　　　　　）
施
設
・
設
備

□冷蔵庫(5℃以下)・冷凍庫(-18℃以下)・保存食用冷凍庫(-20℃以下)・牛乳保冷庫
(10℃以下)の温度は適切で、庫内は整理整頓され清潔である

検
収

点検日　令和　　　　　　年　　　　　　月　　　　　　日

天気　　　　　　　　　　　　気温　　　　　　　　　℃

調
理
時

※冷蔵庫・冷凍庫が複数台ある場合すべて記録

調理室温度　（調理前）　　　　　℃　（調理中）　　　　　℃　食品庫温度　　　　℃

調理室湿度　（調理前）　　　　　％　（調理中）　　　　　％　食品庫湿度　　　　％

作
業
中

保
存

配
食

（　　　 　   　　）　　　時　　分～　　　時　　分

下
処
理

中心温度（最低温度又はすべて記入）

（　　　 　   　　）　　　時　　分～　　　時　　分

（　　　 　   　　）　　　時　　分～　　　時　　分

故障箇所 　無・有(　　　　　　　）

 (ノロウイルスに汚染されている恐れのある食品は85℃～90℃で90秒間以上)

５立ち
　入り

配
膳作

業
後

　　時　　分～　　時　　分

検
食

当
番

※学級担任確認事項

洗
浄
消
毒

調理機器・器具・食器の洗浄・消毒

処
理

残菜と廃品の処理

食
品
庫

４便所



（別記様式第２号）

調理 人

洗浄 人

火気

使用 時 分 時 分 時 分

作業

状況 時 分 時 分 時 分 時 分

入退室 時 分 時 分

調理 人

洗浄 人

火気

使用 時 分 時 分 時 分

作業

状況 時 分 時 分 時 分 時 分

入退室 時 分 時 分

※１　給食担当者とは、栄養教諭・学校栄養士・給食主任をいう。

入室時刻 退室時刻

特
記
事
項

点　　火 退室時点検 備　　考

調理開始 調理終了 洗浄開始 洗浄終了

消　　火

令和　　　年　　　月　　　日（　　）天候 記録者氏名

献
立

調理食数 食

従事者数

※１　給食担当者とは、栄養教諭・学校栄養士・給食主任をいう。

校長 給食担当者(※1)

入室時刻 退室時刻

特
記
事
項

点　　火 消　　火 退室時点検 備　　考

調理開始 調理終了 洗浄開始 洗浄終了

令和　　　年　　　月　　　日（　　）天候 記録者氏名

献
立

調理食数 食

従事者数

調　理　作　業　日　誌

校長 給食担当者(※1)



（様式第３号）

酒田市長　宛

住　所
受託者

氏　名

このことについて、下記のとおり報告します。

　学校名：

１　業務従事者

栄養士 調理師 無
受託業務
責任者

受託業務
副責任者

食品衛生
責任者

2年
以上

2年
未満

無

２　添付書類

令和　　年　　月　　日

業 務 従 事 者 報 告 書

　栄養士免許（写）、調理師免許（写）

氏　　名

資格の種類 役職 大量調理施設での経験年数



（様式第４号）

酒田市長　宛

住　所
受託者

氏　名

令和　年　月　日より下記のとおり変更します。

　学校名：

１　業務従事者

栄養士 調理師 無
受託業務
責任者

受託業務
副責任者

食品衛生
責任者

2年
以上

2年
未満

無

変更前

変更後

変更前

変更後

変更前

変更後

変更前

変更後

変更前

変更後

変更前

変更後

２　添付書類

栄養士免許（写）、調理師免許（写）

業 務 従 事 者 変 更 報 告 書

令和　　年　　月　　日

資格の種類 役職 大量調理施設での経験年数

区分 氏　　名



（様式第４－１号）
令和　　年　　月　　日

酒田市長　宛

住　所

受託者

氏　名

１　代替期間 令和　　年　　月　　日　から　令和　　年　　月　　日まで

２　業務従事者 学校名：

栄養士 調理師 無
受託業務
責任者

受託業務
副責任者

食品衛生
責任者

2年
以上

2年
未満

無

３　従事させる業務内容

４　添付書類

栄養士免許（写）、調理師免許（写）

大量調理施設での経験年数

　このことについて、業務従事者　　　　　　　　　　　　　　　　が長期休養となるため、

臨 時 代 替 者 選 任 届 書

　下記代替業務従事者を選任します。

氏　　名

資格の種類 役職



消耗品区分表

１ 調理業務に必要な被服等 ・

・

２ ・

・ 手指消毒用逆性石けん
・

・ 食器洗浄機用洗剤

３ ・

・

・ ポリ袋（ゴミ用）、市指定ゴミ袋、紙袋
・

・

・ 雑巾、軍手、タオル、スポンジ
・

４ 雑貨、文具類等 ・

・

５ 保存食 ・ 保存食用ポリ袋
・ 保存食用フリーザーパック

６ ゴミ、廃油処理経費 ・ ゴミ袋
・ 生ゴミ処理機用コア
・ 廃油処理経費

７ その他 ・

・

・
・
・
・
・

日々消耗する物品について、受託者の負担する
ことが適当と認められるもの。

消耗品区分表

受
託
者
が
調
達
す
る
も
の

白衣上下(調理用、運搬･配膳用）、三角巾（帽
子）、マスク、調理用履物（長靴、ズック
等）、調理室内外用サンダル

調理用手袋、下処理用ゴム前掛、調理用ゴム前
掛（洗浄、調理用、生食用、肉魚用）、エプロ
ン（用途に応じたもの）

洗浄、消毒、清掃及び日常点検
に必要な洗剤類、薬品類

食器用石けん、洗剤、石けん、クレンザー、マ
ジックリン、漂白剤

消毒剤（次亜塩素酸ナトリウム、、アルコール
等）、残留塩素測定用試薬（DPD液剤）

調理用品及び洗浄、消毒、清
掃、日常点検に必要な用具類及
び設備器具、手入れ用品

包丁、まな板、キッチンばさみ、かい棒、ひ
しゃく、耐熱手袋、ゴム手袋、消毒用手袋、
オーブン用手袋、エンボス手袋等調理用消耗品

ペーパータオル、ふきん、たわし、オーブン
シート、アルミホイル（児童に供する食品に使
用するものを除く）、ラップ

電子ライター、マッチ、ミシン油、グリス、砥
石
ブラシ類（ブラシ槽用、デッキ、ワイヤー、手
洗い用等）

バケツ、ほうき、ちりとり、モップ、水切り
モップ、モップ絞り器、ホース､ワイパー

茶器（お茶含む）、ポット、筆記用具、救急薬
品
トイレットペーパー、ティッシュペーパー等

受託前からあったものを使用している場合も、
従事者の福利厚生に関する消耗品が使用不能に
なった場合は、受託者が調達すること。

市
及
び
学
校
が

調
達
す
る
も
の

食器具類（学校給食に使用するもの）
調理用器具類（大型調理用器具・備品類・・単価15千円以上のもの）
配膳用器具類（食缶、食器かご等）
アルミホイル、アルミカップ類（児童に供する食品に使用するもの）
その他児童に供する食品に関して使用するもの



（別記様式第３号）

令和　　　　年　　　　月分

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
日 日 日 日 日 日 日 日 日 日 日 日 日 日 日

下痢、発熱、腹痛、嘔吐がない

ノロウイルス、その他感染症の疑い、保菌
者ではない

手指・顔面に傷や化膿性疾患がない

服装は適切である

爪は短く切っている

石けん、消毒薬で手洗いをした

下痢、発熱、腹痛、嘔吐がない

ノロウイルス、その他感染症の疑い、保菌
者がいない

16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31
日 日 日 日 日 日 日 日 日 日 日 日 日 日 日 日

下痢、発熱、腹痛、嘔吐がない

ノロウイルス、その他感染症の疑い、保菌
者ではない

手指・顔面に傷や化膿性疾患がない

服装は適切である

爪は短く切っている

石けん、消毒薬で手洗いをした

同居者に下痢、発熱、腹痛、嘔吐がない

同居者にノロウイルス、その他感染症の
疑い、保菌者がいない

チェック項目

本
人

同
居
者

学校長又は責任者検印

調理従事者個人健康管理表

調理従事者氏名    

本
人

同
居
者

チェック項目

学校長又は責任者検印

※手などに傷があり×になっている場合は、

対応方法を記入すること。（手袋使用等）

※下痢や発熱、腹痛、嘔吐の症状がある

場合は、調理作業には従事できない

※記入しない欄には斜線を引くこと。



（別記様式第４号）

　　　
納品
時刻

食品名 納入業者名 数量
期限表示

（製造年月日）
品　質 鮮　度 包　装

異物
異臭

表　示 品　温
生産地
所在地

メーカー名 確認者

: ℃

: ℃

: ℃

: ℃

: ℃

: ℃

: ℃

: ℃

: ℃

: ℃

: ℃

: ℃

: ℃

: ℃

: ℃

: ℃

: ℃

　検 収 記 録 票 

　令和　　　 年　　 月　　　 日 （　　　　）

Lot.No 備考



（様式第６号）

酒田市長　宛

住所
受託者

氏名　　　　　　　　　　　　　

このことについて、下記のとおり（前期・後期）分の結果を報告します。

学校名：

１　受診結果

検査年月日 被検査者氏名

２　検査実施機関名

３　添付書類
検査実施機関の結果報告書（写）

令和　　年　　月　　日

 月 分 細 菌 検 査 結 果 報 告 書

記

結　　果 摘　　要



（様式第６-１号）

酒田市長　宛

住所
受託者

氏名　　　　　　　　　　　　　

このことについて、下記のとおり結果を報告します。

学校名：

１　受診結果

検査年月日 被検査者氏名

２　検査実施機関名

３　添付書類
検査実施機関の結果報告書（写）

令和　　年　　月　　日

 ノ ロ ウ イ ル ス 検 査 結 果 報 告 書

記

結　　果 摘要（検査方法）



（様式第７号）

酒田市教育委員会教育長　宛

　　　　　　　　学校長　宛

住所

報告者

氏名　　　　　　　　　　　　　

  報　告　書

このことについて、下記のとおり報告します。

発生日時 　令和　　　年　　　月　　　日（　　　）午前・午後　　　時　　　分

発生場所

発生の
経過及び原因

今後の改善策

※報告書提出時「事案」又は「事故」のいずれかを〇で囲むこと

（詳細に記入のこと）

令和　　年　　月　　日

記

事 案
･

事 故



（様式第８号）

酒田市長　宛

住所

受託者

氏名　　　　　　　　　　　　　

下記のとおり研修を実施しましたので、報告します。

１　実施日時

２　受講者氏名

３　研修の目的

４　研修内容

※　添付書類：研修資料

令和　　　年　　　月　　　日

研修実施報告書

記



（様式第９号）

酒田市長　宛

住所
受託者

氏名　　　　　　　　　　　　　

令和　年　月分の学校給食調理委託業務を完了したので届け出ます。

学校名：

調理業務実施日及び食数

回数 日付 食数 回数 日付 食数 回数 日付 食数

１ ／ 食 １０ ／ 食 １９ ／ 食

２ ／ 食 １１ ／ 食 ２０ ／ 食

３ ／ 食 １２ ／ 食 ２１ ／ 食

４ ／ 食 １３ ／ 食 ２２ ／ 食

５ ／ 食 １４ ／ 食 ２３ ／ 食

６ ／ 食 １５ ／ 食 ２４ ／ 食

７ ／ 食 １６ ／ 食 ２５ ／ 食

８ ／ 食 １７ ／ 食 ２６ ／ 食

９ ／ 食 １８ ／ 食 食

教育委員会教育総務課 　　　受託業務責任者

職名 氏名 印 　　　氏名 　印

令和　　年　　月　　日

委　託　業　務　完　了　届

記

合　　計



教委 受託者 学校

献立 献立表、調理業務指示書の作成 ○

給食材料の調達 ○

給食材料の検収、検品 ○ △
納品された食材に異常がある場合
は栄養教諭等に報告し指示を仰
ぐ。

検収記録の記入 ○

給食材料の保管、在庫管理 ○

食材納入業者に対する衛生管理
の指示

○

食数 食数の指示、管理 ○

作業工程表の作成 ○ △ 栄養教諭等の確認を受ける

作業動線図の作成 ○ △ 栄養教諭等の確認を受ける

調理 ○ アレルギー対応含む

食缶への盛り付け ○

食器洗浄消毒 ○

使用食器の確認 ○

勤務表の作成 ○

業務分担、従事者配置表の提示 ○

業務分担、従事者配置表の確認 ○ ○

給食材料の衛生管理 ○

検食の実施､評価 ○

保存食の確保、管理 ○

調理室細菌検査 ○

保存食細菌検査 ○

定期健康診断の実施 ○

検便の定期実施 ○

研修 調理従事者に対する研修 △ ○
受託者の調理従事者は教育委員会
主催の研修会に積極的に参加する
こと

業
務
管
理

衛
生
管
理

施設、設備（調理器具、食器
等）の衛生管理

○

給食施設、設備、調理用器具等
の日常的保守管理

○ △
異常が認められた場合は学校を通
して教育委員会に報告すること。

調
理
作
業
等

施
設
・
設
備
等
の
維

持
管
理

給食施設、主要な設備の設置、
改修

○

食材

給食業務区分表

分類 業務内容
業務の区分

備考



経費負担区分

委託者の負担 受託者の負担

イ．給食材料費 イ．人件費

ロ．給食施設費（償却・修繕費含む） ロ．保健衛生費（健康診断料、検便費用等）

ハ．什器、備品の購入と補充費用 ハ．交通費

ニ．水道及び光熱費 ニ．教育研修費

ホ．冷暖房空調費 ホ．福利厚生費

ヘ．調理室細菌検査経費 ヘ．被服費（エプロン、帽子含む）

ト．保存食細菌検査経費 ト．小型調理器具

チ．生ゴミ処理機にかかる経費（修繕等） チ．洗浄、消毒にかかる費用

リ．ねずみ、害虫駆除経費 リ．使い捨て手袋、ペーパータオル等消耗品

ヌ．ゴミ処理経費

   （ゴミ袋、生ゴミ処理機用コア）

ル．廃油処理経費

オ．事務消耗品費

なお、消耗品類の詳細については「消耗品区分表」による。


