
別紙 

岡山県立成徳学校給食調理業務委託仕様書 

 

１ 施設及び委託業務 

岡山県立成徳学校の給食業務のうち、調理業務について委託する。 

 

２ 実施場所等 

（１）住 所  岡山市中区平井２－２５７２ 

（２）場 所  岡山県立成徳学校 

（３）定 員  ９０名 

（R7.2.1現在員：男子寮３寮で１９人、女子寮２寮で１１人、計３０人） 

（４）利用者  入所児童、施設職員等 

 

３ 委託期間 

令和７年６月１日から令和８年５月３１日まで。 

ただし、期間終了の３ヶ月前までに、当学校から書面による解約の申し出がないと

きは、１年間更新する。ただし、更新は２回を限度とする。 

 

４ 委託業務の内容 

入所児童及び職員への質の高い給食サービスの提供並びに入所児童の健全な食生活

を確保するため、次の給食調理業務内容で実施する。 

（１）基本的内容 

ア 利用者の朝食、昼食、夕食、間食等の材料を手配し、施設内の調理室を使用して

調理する。調理室内設備器具及び平面図は別紙のとおり。なお、受託者が調達する

設備等を用いてもよい。 

イ 食材料費単価は１日（３食）１，２００円（消費税及び地方消費税を含む。）と

し、間食のある日（週２回）は１，３２０円とする。内訳は、朝食３００円、昼食

４００円、夕食５００円、間食１２０円とする。 

ウ 受託者は、業務管理責任者、調理責任者、衛生管理者を配すること。これらにつ

いては兼務を認める。あわせて、円滑な食事の供給に必要な相当人数の調理従事者

（調理員等）を配すること。 

エ 児童自立支援施設の調理業務の重要性を認識し業務にあたること。また、委託者

が実施する、児童への食育及び衛生教育に職員を派遣する等協力すること。 

オ 業務の実施に当たっては、関連諸法令を遵守し、監督機関の指導、指示に従うこ

と。 

カ 「大量調理施設衛生管理マニュアル」に準じて、事故を起こさないよう万全の配

慮をする。また、定められた記録をとり、委託者に報告すること。 

キ 施設職員と密接な連携を図り、業務を実施すること。 

ク 前各項までの業務を遂行するために、関連業務及び委託者の指示する業務を実施

すること。 

（２）調理 

ア 施設における給食の趣旨を十分に認識し、品質、鮮度等適正な給食材料を使用す

るとともに適切な栄養量が確保されるよう調理すること。 

イ 施設職員の指示により、行事食等を用意すること。 



ウ 施設職員の指示により、食物アレルギーや医師の指示等による療養食や腹痛、風

邪症状等の体調不良児童に対して、個別に対応した食事を提供すること。 

エ 裁断された食材等の使用を認めるが、加熱調理、調味は必ず施設内で行うことこ

と。 

オ 衛生管理に努め、食中毒防止に万全を期すること。 

（３）調理の詳細事項 

（朝食、昼食、夕食等の調理、配食、食缶の返却及び献立） 

ア 食事時間は、朝食７時から８時００分、昼食１２時１０分から１３時１０分、間

食１５時３０分から１６時、夕食１８時から１９時とする。 

イ 朝食は全ての寮で作るため、原材料を前日の１２時０５分までに用意すること。 

ウ 昼食は全ての寮分を調理し、１２時０５分までに用意すること。 

エ 間食は週２回実施し、１２時０５分までに用意すること。 

オ 男子寮の夕食（土曜日を除く）については１７時１５分までに用意すること。女

子寮については毎日、土曜日の男子寮については、寮で作るため、原材料を当日の

１２時０５分までに用意すること。 

ただし、校外指導等の場合は、全ての寮分を調理し、１７時１５分までに用意す

ること。 

カ 児童の食数とは別に寮においての検食・指導食・職員食・保存食を委託者が指示

する食数を用意すること。提供方法は上記イ～オのとおりとする。 

キ 調理室においての保存食を次のとおり毎食毎に保存すること。 

朝食１、昼食２、間食２、夕食２（土曜日のみ１） 

原材料及び調理済食品を食品毎に清潔な容器に密封して入れ、－２０℃以下で２

週間以上保存すること。（１食の場合は、原材料のみの保存である。） 

ク 委託者の指示により、年間３０回程度の行事食を用意すること。なお、行事食の

内、年４回程度を受託者が献立を作成する特別メニューとすること。また、学校祭

等、学校全体で取り組む行事については、受託者は学校と協力すること。 

ケ 委託者の指示により、別に実習生・研修生等の食事を用意すること。 

コ 調理室で調理した食事は、食缶等により、児童等がそれぞれの寮に持ち帰り、盛

付け、喫食する。ただし、検食等一部調理室で直接、配膳を要するものがある。寮

で使用する食器等は寮で準備・洗浄する。食缶等は寮で洗浄のうえ返却するが、調

理室で再洗浄し、消毒保管すること。 

サ 食材として使用できる学校生産物（ねぎ、じゃがいも、玉ねぎ、白菜等）を使用

すること。 

シ 食事時間・配膳時間・食缶返却時間、行事食の実績、提供方法、喫食数につい

て、別表１を参照のこと。 

ス 予定献立表は半月毎に施設職員(栄養士)が作成し、実施１０日前までに、食数表

とともに受託者に通知する。受託者は、後日、実施献立表を委託者に提出するこ

と。 

セ 上記の特別メニューについては、１食１，２５０円以内（税込）とし、受託者が

献立を作成し、あらかじめ委託者と協議の上、実施すること。 

（４）業務管理責任者及び調理業務従事者 

ア 受託者は、自己の代理人として業務の実施及び指示を行う業務管理責任者を配置

する従業者の中から定め、委託者からの指示が伝達される体制をとること。 

イ 調理業務に従事する職員は、業務上必要かつ十分な人員を配置し、業務従事者名



簿（氏名、職名、業務に関連する主な経歴及び資格を記載）、健康診断書の写しを

委託者に提出すること。また、異動があった場合も同様とすること。 

ウ 調理業務従事者に対して、定期的に衛生管理及び技術の向上のための教育又は訓

練を実施すること。 

エ 調理業務従事者に対して、定期的に健康診断及び検便を実施し、結果を報告す

る。検便項目には、赤痢、サルモネラ、腸チフス・パラチフス、腸管出血性大腸菌

を含めること。また、必要に応じて、ノロウイルスの検査を含めること。 

（５）食材調達 

ア 食材等の調達については、受託者が行うこと。 

 

５ 委託条件 

（１）受託業務を継続的かつ安定的に遂行できること。 

（２）不当廉売行為等健全な商習慣に違反する行為を行わないこと。 

（３）受託者は、委託者から必要な資料の提出を求められた場合は、速やかに提出するこ

と。 

（４）受託業務事項を誠実に履行しないと委託者が認めたとき、その他受託者が適正な給

食を確保する上で支障となる行為を行ったときは、契約期間中であっても委託者にお

いて契約を解除できること。 

（５）受託者は、火災、労働争議、業務停止等の事情により、その業務の全部または一部

の遂行が困難となった場合の保証のためあらかじめ業務の代行保証（契約）を定め、

委託者の承認を得ること。 

（６）受託者の責任で食中毒等の事故が発生した場合及び契約に定める義務を履行しない

ため委託者に損害を与えた場合は、損害賠償を行うこと。 

（７）災害等非常時においても、給食の確保が図れるよう体制を整備しておくこと。 

（８）契約期間満了及びその他の事情により受託者が変更となる場合、受託者は給食業務

が滞らないよう事前に入念な引き継ぎを行い、変更後の業務が円滑に遂行できるよう

に協力すること。 

 

６ 委託業務区分 

受託者は、別表２による委託業務区分に従い業務を実施するものとする。 

 

７ 設備等の使用及び費用負担 

（１）受託者は、別表２の業務及びこれらの業務を遂行するための関連業務を行うために

必要な施設、設備、器具及び備品等を無償で使用することができる。受託者は、注意

義務をもって使用することとし、破損等については、直ちに委託者に報告すること。 

（２）業務上の使用により生ずる施設等に係る費用等は、別表３の経費の負担区分のとお

りとする。 

（３）その他の業務を遂行するための費用は、委託者及び受託者の双方で協議する。 

 

８ 駐車場使用料 

受託業者職員（月１５日かつ週３０時間超の者のみ）自家用自動車の駐車場使用料

（１台につき月額１，０００円）を委託者の指定する方法で納付するものとする。 

 

９ 食材料費の請求及び使用状況の報告 



（１）受託者は、材料費単価に基づき、児童分とその他の食事を分けて請求すること。 

（２）受託者は、食材料費の使用状況を委託者に毎月報告すること。 

（３）食材料費単価について、経済状況等により変更の必要が生じた場合はその都度、委

託者及び受託者の双方で協議する。 

（４）委託者の特別な依頼により材料費等を要した場合は、その費用を請求できる。 

 

10 個人情報の保護 

個人情報の取扱いについては、別記「個人情報取扱特記事項」を遵守しなければな

らない。 

 

11 その他 

本仕様書に記載されていない事項については、委託者及び受託者の双方で協議し、

決定することとする。また、関係法規等の改正、施設運営上の理由等により、業務内

容について変更する必要が生じた場合も、委託者及び受託者で協議の上、解決を図る

こととする。 

 

 

 

  

  



別表１ 

 

調理の詳細について 

 

１ 食事時間、配膳時間、食缶返却時間 

区分 食事時間 配膳時間 
食缶返却時間 

平 日 土・日・祝日 

朝食 7:00～ 8:00 前日 12:10～（食材料）   8:30（登校時）  9:00まで 

昼食 12:10～13:10 12:10～  13:20（登校時）  13:20まで 

間食 

 

15:30～16:00 

 

12:10～ 

 

 男子寮 17:20 

 女子寮 翌日8:30（登

校時） 

翌日9:00まで 

 

夕食 

 

18:00～19:00 

 

男子寮 17:20～ 

女子寮 12:10～（食材料） 

土曜日の全寮 12:10～（食材料） 

 翌日8:30（登校時） 

 

翌日9:00まで 

 

※食事時間については、活動、行事、外出等により、変動することがある。 

 

２ 月別行事食回数及び学校行事に伴う外食等 

月 ４ ５ ６ ７ ８ ９ 10 11 12 １ ２ ３ 計 

回数 ３ １ ２ ３ ２ ２ ３ ２ ４ ３ １ ４ ３０ 

 

    ４月・・・入学式、寮歓迎会、歩く会（弁当） 

    ５月・・・端午の節句 

    ６月・・・出身校連絡会、学校記念行事 

    ７月・・・土用の丑の日、七夕、男子野球慰労会 

    ８月・・・男子野球慰労会、夏祭り 

    ９月・・・お月見、秋分の日 

  １０月・・・学校祭、運動を楽しむ会、写生大会（弁当） 

  １１月・・・女子バレー慰労会、少年の丘杯 

  １２月・・・クリスマス会、終業式、寮クリスマス会、もちつき 

    １月・・・おせち、七草粥、かがみ開き 

    ２月・・・節分 

    ３月・・・卒業を祝う会、終了式、春分の日、ひな祭り 

 

（注）下線の行事について特別メニューとする。 

 

  



 

※ 行事での外食等 

    ４月・・・花見（昼食） 

    ５月・・・大型連休期間の一部（昼食）、校外学習（昼食） 

    ６月・・・学校記念行事（昼食） 

    ７月・・・男子中国地区野球大会（昼食～翌々日の昼食まで） 

              校外指導（昼食～翌々日の昼食まで） 

    ８月・・・男子全国野球大会（昼食～翌々日の夕食まで） 

              盆期間の一部（昼食） 

    ９月・・・釣大会（昼食） 

  １０月・・・女子バレー遠征（昼食）、女子バレー大会（昼食～翌日の夕食まで） 

  １１月・・・男子駅伝マラソン大会（昼食～翌日の夕食まで） 

  １２月・・・買い物指導（昼食）、年末年始期間の一部（昼食） 

    １月・・・年末年始期間の一部（昼食） 

    ２月・・・スキー教室（昼食）、お別れ遠足（昼食～翌日の夕食まで） 

    ３月・・・なし 

 

（注）令和６年度実績であり、変動することがある。 

 

 

 

  



３ 提供方法 

（１）通常 

朝食 

 

全寮 材料のみ支給し、各寮で調理、喫食。 

材料は前日昼食配膳時に食缶等で調理室から児童等が

各寮に持ち帰り翌朝調理。 

昼食 

 

全寮 食缶等で調理室から児童等が各寮に持ち帰り、盛り付

け、喫食。 

間食 

 

全寮 週２回提供。 

昼食配膳時に、食缶等で調理室から児童等が持ち帰り

喫食。 

 

夕食 

 

 

男子寮 

（土曜日を除く） 

食缶等で調理室から児童等が各寮に持ち帰り、盛り付

け、喫食。 

女子寮及び 

土曜日の男子寮 

材料のみ支給し、各寮で調理、喫食。 

材料は昼食時に食缶等で調理室から児童等が各寮に持

ち帰り調理。 

 

※ 行事等の日程により、その都度、相談の上、変更する場合がある。 

 

（２）行事食 

 

 

  

昼食弁当 

 

材料のみ支給し、各寮で調理、現地で喫食。 

材料は前日昼食配膳時に児童等が各寮に持ち帰り翌朝

調理。 

朝・昼・夕食 調理室で調理したものを食缶等で調理室から児童等が

各寮に持ち帰り盛り付け、喫食。 

ただし、材料のみ支給し、各寮で調理、喫食する場合

もある。 

特別メニュー 

 

都度、指示する。 



４ 喫食数実績 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

岡山県立成徳学校　給食　喫食数一覧

4 5 6 7 8 9 10 11 12 1 2 3 計

R01 朝 1,449 1,302 1,734 1,649 1,389 1,967 1,969 1,937 1,774 1,653 1,822 1,879 18,423

昼 1,737 1,682 2,077 1,876 1,587 2,176 2,292 2,201 2,024 2,002 1,945 2,194 22,761

夕 1,375 1,307 1,699 1,619 1,413 1,937 1,893 1,873 1,661 1,576 1,699 1,752 17,826

間食 372 373 518 437 359 516 557 562 427 418 554 453 5,112

計 64,122

R02 朝 1,555 1,407 1,761 1,750 1,143 1,592 1,706 1,619 1,465 1,452 1,358 1,615 18,423

昼 1,800 1,599 2,061 2,098 1,241 2,050 2,274 2,038 1,874 1,792 1,725 2,209 22,761

夕 1,376 1,343 1,597 1,615 1,126 1,578 1,705 1,632 1,336 1,486 1,461 1,571 17,826

間食 390 364 432 475 313 478 500 435 392 446 436 451 5,112

計 64,122

R03 朝 855 797 877 916 639 907 1,059 1,065 1,059 1,024 1,087 1,192 11,477

昼 1,171 1,181 1,468 1,426 879 1,400 1,510 1,501 1,450 1,439 1,380 1,685 16,490

夕 784 825 859 919 663 906 1,056 1,051 1,024 1,047 1,070 1,142 11,346

間食 223 240 260 267 151 270 308 277 295 308 319 347 3,265

計 42,578

R04 朝 1,031 912 1,039 976 539 827 875 786 716 733 789 860 10,083

昼 1,417 1,261 1,520 1,319 750 1,388 1,485 1,410 1,188 1,290 1,245 1,465 15,738

夕 945 850 934 875 569 796 847 743 684 749 764 827 9,583

間食 265 221 281 254 158 219 248 230 180 196 229 239 2,720

計 38,124

R05 朝 638 528 738 756 590 867 899 973 968 921 1,090 1,218 10,186

昼 1,138 1,011 1,348 1,195 840 1,294 1,449 1,598 1,428 1,424 1,484 1,740 15,949

夕 600 538 756 753 644 879 875 928 994 946 1,077 1,206 10,196

間食 168 148 192 227 187 260 228 278 259 289 268 350 2,854

計 39,185

R06 朝 918 965 1,098 1,054 696 1,102 1,048 990 980 968 9,819

昼 1,450 1,572 1,663 1,584 912 1,433 1,651 1,608 1,491 1,537 14,901

夕 850 940 1,130 1,085 771 1,076 1,036 992 968 987 9,835

間食 232 266 327 295 171 269 288 267 224 240 2,579

計 37,134



 

 

別表２ 

委託業務区分 

項目 業   務   内   容 委託者 受託者 

給

食

管

理 

 １ 施設給食運営の総括 

 ２ 各委員会の開催、運営 

 ３ 各委員会への参加、協力 

 ４ 予定献立表の作成、指示及び指示の確認 

 ５ 献立の実施、実施献立表の作成 

 ６ 嗜好調査、喫食調査等の企画実施 

 ７ 食事箋の管理 

８ 食数の管理・指示 

 ９ 食関係の書類等の確認と保管管理 

１０ 検食の実施、評価 

１１ 上記書類等の作成 

１２ 上記以外の給食関係帳票の整理並びに報告書の作成保管 

○ 

○ 

 

○ 

 

○ 

○ 

○ 

○ 

○ 

○ 

○ 

 

 

○ 

  

○ 

 

 

   

  ◎ 

 

◎ 

◎ 

調

理

作

業

管

理 

 １ 作業仕様書(工程表・動線図等)の作成 

 ２ 作業仕様書(工程表・動線図等)の確認 

 ３ 作業計画書及び調理業務完了確認書の作成 

 ４ 作業実施状況（調理業務完了確認書等）の確認 

 ５ 各種点検表の作成 

 ６ 各種点検表の確認 

 ７ 調理 

 ８ 配缶 

 ９ 食器等洗浄消毒 

 

○ 

 

○ 

 

○ 

 

 

 

○ 

 

○ 

 

○ 

 

○ 

○ 

○ 

材

料

管

理 

 １ 食材の購入契約・調達 

 ２ 食材の点検、検収、保管、在庫管理 

 ３ 食材の点検、検収、保管、在庫管理の確認 

 ４ 食材の出納事務 

 ５ 食材の使用状況の確認 

 

 

○ 

 

○ 

○ 

○ 

 

○ 

 

施

設

管

理 

 １ 給食施設、主要な設備の設置、修繕 

 ２ 給食施設、主要な設備の管理 

 ３ その他の設備（調理器具、食缶、食器等）の管理 

 ４ 使用調理器具、食缶、食器等の確認 

 ５ 共用部分の管理 

○ 

 

 

○ 

○ 

 

○ 

○ 

  

 

業

務

管

理 

 １ 勤務体制表の作成 

 ２ 勤務体制表の確認 

 ３ 業務分担、職員配置表（標準作業書等）の作成 

 ４ 業務分担、職員配置表（標準作業書等）の確認 

 ５ 緊急対応を要する場合の指示 

 

○ 

 

○ 

○ 

○ 

 

○ 

 

 



項目 業   務   内   容 委託者 受託者 

衛

生

管

理 

 １ 衛生面の遵守事項の作成 

 ２ 給食材料の衛生管理 

 ３ 残菜及び塵芥の処理 

 ４ 施設、設備（調理器具、食器等）の清掃等衛生管理 

 ５ 衣服、作業者等の清潔保持状況等の確認 

 ６ 保存食の確保 

 ７ 納入業者等の清潔保持状況等の確認 

 ８ 衛生管理表、衛生管理チェックリスト（日常点検表等） 

    の作成 

 ９ 衛生管理表、衛生管理チェックリスト（日常点検表等） 

    の点検確認 

○ 

 

 

 

 

 

 

 

 

○ 

 

○ 

○ 

○ 

○ 

○ 

○ 

○ 

 

 

労

働

安

全

衛

生 

 １ 健康管理計画の作成 

 ２ 定期健康診断の実施 

 ３ 健康診断結果の保管 

 ４ 健康診断実施状況等の確認 

 ５ 検便の定期実施 

  ６ 検便結果の確認 

  ７ 事故防止対策の策定 

 

 

 

○ 

 

○ 

 

○ 

○ 

○ 

 

○ 

 

○ 

研

修

等 

 １ 調理従事者に対する研修、訓練 

 ２ 調理従事者に対する研修の確認 

 

○ 

○ 

 

 ＊◎○の両方ある業務内容は、◎が主体的に実施する。 

  



別表３ 

経費の負担区分 

経 費 の 明 細 委託者 受託者 

 １ 設備、調理器具等の購入費 

 ２ 給食材料費 

 ３ 水道光熱費 

 ４ 通信機器費、通信費 

 ５ 調理器具等の補充費 

 ６ 食器等の補充費 

 ７ 設備・貸与機器の修繕費（消耗によるもの） 

 ８ 調理業務に必要とする消耗品費（洗剤、消毒液、ゴミ袋等） 

 ９ 残菜等廃棄物処理費、グリストラップ清掃費 

１０ 防鼠、防虫等の害虫駆除費 

１１ その他委託者が必要と認める経費 

１２ 受託者の人件費及び法定福利費 

１３ 受託者の福利厚生費 

１４ 受託者の保健衛生費（健康診断、検便費等） 

１５ 設備・貸与機器の修繕費（受託側の過失責任による場合） 

１６ 営業経費・本社等管理費 

１７ 研修に関する費用 

１８ 調理業務用被服類、雑貨、事務用品、医薬品材料の購入費 

      （備考参照） 

１９ 官公庁届費用 

２０ その他経費 

○ 

○ 

○ 

○ 

○ 

○ 

○ 

○ 

○ 

○ 

○ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

○ 

○ 

○ 

○ 

○ 

○ 

○ 

 

○ 

○ 

 備考  

（１）調理業務用被服類 

作業用上下衣、前掛け、長靴、三角布、帽子、マスク、使い捨て手袋、作業用サン

ダル（中・外用）等 

（２）雑貨、事務用品例 

従業員用茶器、お茶、ハンドクリーム、文具類、パソコン、プリンター、インク類 

（３）医薬材料例 

消毒液、火傷薬、湿布薬、救急絆創膏、包帯、ハサミ等 

  



別 紙 

厨房設備器具一覧表

R7.2.1現在

間　　口 奥　　行 高　　さ

1 野菜裁断機 1 OMV-300D

2 ピーラ 445 460 650 1 P-25A

3 冷凍冷蔵庫（4室） 1230 845 1785 1 HRF-150Z

4 洗米機 475 475 635 1 PR-15

5 洗米受槽 600 600 300 1

6 冷凍冷蔵庫（4室） 1230 845 1785 1 HRF-150Z

7 手洗器 1

8 ガス給湯器（手洗い用） 1

9 ガステーブル 1200 600 800 1 MGTX-157

10 熱風消毒食器保管機 1500 750 1830 1 MEW-35K

11 ガス回転釜 1281 946 1700 1 GHS-28

12 冷凍冷蔵庫（２室） 1 HRF-63-2T-ED

13 フードプロセッサー 1 ロボクープ　RM-5200VD

14 二槽シンク 1200 600 800 1

15 調理台 1500 600 800 2

16 置棚 1500 400 800 1

17 パンラック 1200 600 1800 2

18 水切付一層シンク 1500 600 800 1

19 ダスト台 1200 600 800 1

20 三槽シンク 1800 750 800 1

21 スチームコンベクションオーブン 900 780 980 1 コメットカトウCSV-E6

22 エアコン 2

23 水切台 1300 600 800 1

24 移動台 1000 600 800 8 大きさいろいろ

25 スポットクーラー 1 SS-25DG-1

26 炊飯器 506 470 449 2 ガス5.5升炊き

27 置台 1500 600 650 1

28 台下戸棚 1500 600 800 3

29 台下冷蔵庫 1500 600 800 1 RT-150SNF

30 電話 1

＊備考欄の器具品番は参考とする。

品　　　名
寸　　　　法　　　mm

数 備　　考



 


