
特別養護老人ホーム府中みどり園 給食委託業務 仕様書 

総則 

1 件名 

特別養護老人ホーム 府中みどり園 給食委託業務 

 

2 契約期間 

令和 9 年（2027 年）4月 1日から令和 10 年（2028 年）3月 31 日までの 1年間とする。 

なお、契約期間満了後については、委託者及び受託者双方の協議により、契約を更新することが

できるものとする。 

また、受託者は委託業務開始日から通常の給食提供業務を円滑に実施できるよう、業務引継ぎ、

人員配置、研修等の事前準備を十分に行い、委託開始時の業務に支障を生じさせてはならない。 

 

3 履行場所 

社会福祉法人みどり会 

特別養護老人ホーム 府中みどり園 

〒735-0013 

広島県安芸郡府中町浜田一丁目 6番 7号  

TEL：082-281-6700 

 

4 施設概要 

施設及び厨房の概要については、別添「施設平面図」及び「厨房平面図」のとおりとする。 

 

5 業務の目的 

本業務は、施設利用者及び入居者等に対し、適切な栄養管理のもと、安全で衛生的かつ質の高い

食事を安定的に提供するとともに、利用者満足度の向上を図り、安心して快適な生活を送ること

ができる食環境を整えることを目的とする。 

受託者は、委託者の指示及び管理のもと、効率的かつ安定した給食運営を行わなければならな

い。 

 

6 関係法令等の遵守 

受託者は、本業務の履行に当たり、次に掲げる法令その他関係法令、通知及びガイドライン等を

遵守しなければならない。 

また、業務の遂行に必要な法令上の責任及び義務は、すべて受託者が負うものとする。 

 

7 業務対象 

本業務の給食提供対象者は、次に掲げる者とする。 



・特別養護老人ホーム入居者 

・ショートステイ利用者 

・デイサービス利用者 

・施設職員 

・その他、委託者が給食提供を必要と認めた者 

 

食事提供体制 

８ 食事種類及び食数 

主食 ・米飯・全粥（250g.150g.100g） 

・パン（ロールパン.食パン）・パン粥（250g.150g.100g） 

副食 ・常食・粗きざみ食（一口大）・刻み食（１cm角）・超刻み食 

・ムース食・とろみあん対応 

付加食 

（ハーフ食に付加） 

下記より選択可 

・クリミール（味８種類）・アイスクリーム・プリン・ゼリー 

 

給食提供体制に関する基本事項 

① 軟飯の提供 

軟飯は、厨房において全粥 100g を提供し、各ユニットにおいて米飯と混合し、利用者の状態に

応じて調整するものとする。 

② パン食の提供 

  パンの選択は朝食時のみとする。 

なお、パン粥については、朝食・昼食・夕食のすべての食事に対応するものとする。 

③ ハーフ食の提供 

  ハーフ食は、すべての食形態に対応するものとする。 

なお、副食は通常提供量の 2分の 1とする。 

④ 運用方法 

軟飯、パン食及びハーフ食の提供方法その他の詳細については、委託者と受託者が協議のうえ

定めること。 

 

８－１想定最大食数 

 朝食 昼食 おやつ 夕食 

特養 ２９ ２９ ２９ ２９ 

ショートステイ １０ １０ １０ １０ 

デイサービス ０ ３０ ３０ ０ 

職員 ０ ５～１５ ０ ０～１ 



検食 １ １ ０ １ 

合計 ４０ ７５～８５ ６９ ４０～４１ 

 

食数に関する事項 

① 受託者が提供する給食の予定食数は、上表のとおりとする。 

 なお、予定食数は公募時点における想定最大食数であり、委託者が当該数量を保証するもので

はない。入退所者数、利用状況、職員の利用人数その他施設運営上の理由により、食数は増減

する場合がある。 

② 上表に記載する予定食数とは別に、各食（朝食・昼食・夕食）につき予備食を 1食ずつ準備す

るものとする。 

 

８－２ 食形態別食数（２０２６年４月現在） 

※ 上記の食数は、令和 8年（2026 年）4月現在における食形態別の実績を基にした参考数量であ

り、実際の提供食数は利用者数、利用状況その他施設運営上の理由により変動するものとする。 

 

９．給食時間帯・配膳・下膳時間 

区分 注文締切時間 配膳 食事時間帯 下膳 

朝食 前日 16:00 迄 7:20 から 7:20〜8:20 8:20 

昼食 当日 9:00迄 11:50 から 11:50〜13:00 13:00 

夕食 当日 15:00 迄 17:40 から 17:40〜18:40 18:40 

デイサービス 当日 9:00迄 11:30 から 11:30〜13:00 13:00 

 

① 受託者は、給食提供時間帯における配膳が円滑かつ適正に実施されていることを日常的に確認

し、必要に応じて適切な対応を行うものとする。 

② 施設行事その他やむを得ない理由により給食提供時間の変更が必要となる場合は、委託者は受

託者に対し、事前にその旨を連絡するものとする。 

③ 緊急時その他やむを得ない事由が生じた場合は、前各号に定める時間外であっても、受託者は

委託者と協議の上、必要な対応を行うものとする。 

 

10．業務委託範囲 

業務委託の範囲は、別紙「業務分担表」のとおりとする。 

 常食 粗きざみ きざみ 超刻み ムース 

特養 ３ ４ ６ ４ ９ 

ショートステイ １５ ８ ７ ０ ４ 

デイサービス ５０ １０ ３ ３ ０ 



 

11．給食管理業務 

■献立作成 

献立の基本構成は、原則として次のとおりとする。 

【朝食】主食・汁物・副菜・乳飲料 

【昼食】主食・汁物・主菜・副菜・果物 

【おやつ】おやつ 

【夕食】主食・汁物・主菜・副菜・副々菜 

なお、料理は原則として手作りとする。ただし、朝食については、一品に限り完全調理済食品（完

調品）の使用を認めるものとする。 

 

献立作成に関する基本事項 

① 献立は受託者が作成し、委託者の管理栄養士の確認を受けるものとする。なお、委託者から修

正の指示があった場合は、速やかに修正し反映すること。 

② 献立作成に当たっては、利用者の嗜好、栄養状態、身体状況及び季節感に十分配慮すること。 

③ 料理は原則として手作りとする。ただし、品質の維持、衛生管理及び業務運営上必要と認めら

れる場合は、加工食品の使用を可とする。 

④ 献立は季節感を取り入れた内容とし、旬の食材や季節行事食を積極的に取り入れること。 

⑤ 昼食時の果物は、生果物を週 3 回以上提供すること。 

⑥ 朝食時には、年間を通じて雑炊を月 2回提供すること。 

⑦ 朝食の主食は、米飯又はパン（食パン・ロールパン）の選択が可能であること。 

⑧ 毎週水曜日の朝食はパン献立とし、次のいずれかを提供すること。 

 食パン、ロールパン、チョコパン、レーズンパン、クリームパン、あんぱん、ピーナッツパン、  

 マーガリン入りロールパン 

⑨ パン粥は、朝食のほか、昼食及び夕食についても提供できるものとする。 

⑩ 行事食を月 1回以上提供すること。 

⑪ カレーライスを月 3～4回提供すること。 

⑫ 麺類を月 3～4回提供すること。 

⑬ 揚げ物を月 5～6回提供すること。 

⑭ 朝食時に牛乳を週 5回提供すること。なお、牛乳の摂取が困難な利用者又は牛乳を希望しない

利用者については、ヨーグルトに変更して対応すること。 

⑮ 前各号に定める献立内容、提供方法及び提供回数等の詳細については、委託者と受託者が協議

のうえ別途定めること。 

 

■食材管理に関する基本事項 

① 受託者は、委託者の承認を受けた献立に基づき、必要な食材を適切に発注すること。 

② 食材の購入に当たっては、新鮮で安全かつ適正な価格の食材を選定し、搬入経路が確実で衛生

管理体制が整備された納入業者から購入すること。また、配送中の温度管理等についても、必

要に応じて納入業者へ指導又は改善を求めること。 



③ 食材の納品時には、数量、品質、鮮度、変色、変質、異臭、異物混入、賞味期限又は消費期限

等を確認し、不適合な食材については速やかに交換又は返品すること。また、納品日時及び表

面温度等の必要事項を検収記録表に記録すること。 

④ 食材は、衛生管理を徹底するとともに、適切な在庫管理を行い、食品ロスの削減に配慮した計

画的な発注を行うこと。 

⑤ カット野菜を使用する場合は、利用者の食形態に適した大きさに加工されたものを使用するこ

と。なお、必要に応じて再加工を行うものとする。 

 

■禁止食・アレルギー対応に関する基本事項 

① 受託者は、委託者が指示する禁止食、アレルギー対応食及び疾病対応食について、誤配膳及び

誤提供を防止するための確認体制を整備し、適切に対応すること。 

② 対応する食材及び内容は、次のとおりとする。 

禁止食 

鶏肉 豚肉 牛肉 魚 麺 パン 

肉（ミンチは可） カレー・カレー風味 唐辛子・七味 

雑炊（代替パン提供） ヨーグルト コーン 

 

アレルギー・疾病にともなう制限 塩分制限 

さば 青魚 蕎麦 パインアップル マンゴー 

ナッツ類 乳製品 芋 茄子 生野菜 

刺身・生イカ グレープフルーツ 海藻（わかめ・昆布・海苔・寒天・ひじき） 

 

③ 受託者は、契約締結時に委託者が指定した禁止食及びアレルギー対応食材に加え、契約期間中

に新たに判明し、又は委託者が指定した禁止食及びアレルギー対応食材についても対応するも

のとする。ただし、給食提供体制上著しい支障がある場合は、この限りでなく、委託者と協議

の上、対応方法を決定するものとする。 

 

 

 

■個別対応食に関する基本事項 

①受託者は、委託者の指示に基づき、個別対応食を適切に提供するものとする 

②個別対応食の盛付方法(トレーにより膳組を行うなど)は、委託者と協議の上、決定するものとす

る。 

③個別対応食の包装方法(各料理を個別にラップ包装)は、委託者と協議の上、決定するものとす

る。 

 

■備蓄食、付加食、ユニット使用食品の管理に関する基本事項 

①受託者は、付加食、非常食及び災害備蓄食の在庫管理を行うものとする。 



②年 1回以上棚卸しを実施し、委託者へ報告書を提出するものとする。 

③備蓄食の発注及び入替えは、委託者と協議の上、実施するものとする。 

④委託者が指定する食品について、提供、補充及び発注を行うものとする。 

■委員会及びイベント対応に関する基本事項 

①食事委員会へ原則参加するものとする。 

②施設行事へ原則協力するものとする。 

③栄養士実習生の受入れに原則協力するものとする。  

 

■食数管理に関する基本事項 

受託者は、前月の実提供食数を集計した食数管理表を作成し、施設栄養士の確認を受けたうえで、

食材料費の請求を行うこと。 

 

12．調理業務 

■調理に関する基本事項 

① 調理は原則として当日調理とし、委託者が承認した献立表に基づき、適切な食材を使用して必

要な栄養量を確保するとともに、HACCP に基づく衛生管理を徹底するものとする。 

② 加熱調理を行う食品については、中心温度及び加熱時間に十分留意し、安全性を確保するとと

もに、食材本来の風味や食感を損なわないよう配慮するものとする。 

③ 生食で提供する野菜、果物等については、十分な洗浄及び必要に応じた消毒を行い、衛生的に

取り扱うものとする。 

④ 肉類、魚介類、野菜類、生食用食品等に使用する包丁、まな板その他の調理器具は用途別に区

分し、交差汚染の防止を徹底するものとする。 

⑤ 汚染されやすい食材は、未調理又は半調理状態で長時間放置せず、必要に応じて蓋又はラップ

等で覆い、適切な温度管理のもと衛生的に保管・管理するものとする。 

 

■盛付け及び配膳・下膳の基本事項 

① 受託者は、厨房において盛付けを行い、配膳車により委託者が指定する場所まで運搬し、委託

者へ引き渡すものとする。 

② 味噌汁、カレーその他、委託者が指定する料理については、委託者が指定する方法により各ユ

ニットへ提供するものとする。 

③ 常食その他の提供方法については、委託者が指定する食器又は容器を使用して提供するものと

する。 

④ 配膳は適切な温度及び品質を保持した状態で迅速かつ確実に行い、指定場所へ引き渡すものと

する。また、下膳は委託者が指定する場所から回収するものとする。 

⑤ 前各号に定める提供方法、盛付方法その他運用の詳細については、委託者と受託者が協議のう

え別途定めること。 

 

■食器洗浄・消毒作業の基本事項 

食器は、浸漬、洗浄及び消毒を行い、次回使用時まで清潔な状態で保管するものとする。 



 

13．衛生管理業務 

■食品衛生責任者及び火元責任者 

受託者は、食品衛生責任者及び火元責任者を配置し、それぞれの業務に従事させるものとする。

なお、食品衛生責任者及び火元責任者は、業務責任者が兼務できるものとする。 

 

■食品の取扱い 

① 納品された食品は、速やかに所定の保管場所へ収納するものとする。 

② 食品は、床面その他不潔な場所へ直接置かないものとする。 

③ 直接喫食する食品を取り扱う容器は、完全に消毒したものを使用し、食品は素手で取り扱わな

いものとする。 

④ 冷蔵庫及び冷凍庫で保管する食品は、それぞれ適正な保管温度を維持するものとする。 

⑤ 食品の加熱調理は、原則として使用当日に実施するものとする。 

 

■施設管理 

① 調理室、食品庫、配膳室及び関連区域は毎日清掃を行い、整理整頓を徹底するものとする。 

② 天井、壁、扉、床、排水溝その他の設備は、常に清潔な状態を維持するものとする。 

③ 床面は衛生的な状態を維持し、作業終了後は速やかに乾燥させるものとする。 

④ 排水溝内の厨芥、残菜その他の汚物は滞留させず、適切に処理するものとする。 

⑤ 調理室への関係者以外の立入り及び動物の侵入を防止するものとする。 

⑥ 手洗設備には、専用石鹸、ブラシ、消毒液その他必要な衛生用品を常備し、常に清潔な状態を

保持するものとする。 

 

■備品管理 

① 調理器具及び備品は、使用前後に洗浄し、必要に応じて消毒を行うものとする。 

② 布巾は原則として使用しないものとする。やむを得ず使用する場合は、消毒及び乾燥したもの

を使用し、用途別に区分するものとする。 

③ 包丁、まな板その他の調理器具は、肉類、魚介類、野菜類、生食用食品等の用途別に区分して

使用するものとする。 

④ 冷蔵庫、冷凍庫、保温庫及び食器消毒保管庫その他の保管設備は、適正な温度を維持するもの

とする。 

⑤ 調理器具、備品等の洗浄に使用する洗剤及び消毒剤は、適正な濃度及び使用方法により使用す

るものとする。 

⑥ 清掃器材は用途別に区分し、使用後は洗浄、必要に応じて消毒及び乾燥を行ったうえで保管す

るものとする。 

⑦ 備品に破損その他の異常が生じた場合は、その内容を記録するとともに、速やかに委託者へ報

告するものとする。 

⑧ 委託者が所有する厨房機器及び器具は、委託者の承認を得たうえで使用するものとする。 

 



■残菜及び塵芥等の処理 

① 残菜及び塵芥等は、所定の容器に収納し、汚液及び悪臭が漏れないよう適切に管理するものと

する。 

② 廃棄物容器は、委託者が指定する場所に設置し、その周辺を常に清潔な状態に保持するものと

する。 

③ 廃油は排水溝へ流さず、関係法令及び委託者の指示に従い、適切に処理するものとする。 

④ 廃油の処理に要する費用は、受託者の負担とする。 

 

■衛生管理に関する基本事項 

① 食品衛生法、大量調理施設衛生管理マニュアルその他関係法令を遵守するとともに、HACCP に基

づく衛生管理を徹底すること。 

② 食材、施設、調理器具及び食器等の衛生管理並びに調理工程における汚染防止を徹底し、安全

な食事を提供すること。また、厚生労働省、保健所その他関係機関から指導等があった場合

は、委託者と協議のうえ適切に対応すること。 

 

■検食及び保存食管理に関する基本事項 

① 検食は、委託者の指示に従い毎食提供すること。 

② 毎食の検食写真を撮影し、記録として保管すること。 

③ 保存食は毎食採取し、原材料及び調理済食品をそれぞれ 50g 程度密封のうえ、－20℃以下で 2

週間保存すること。 

 

■清掃管理に関する基本事項 

① 施設及び設備の清掃並びに整理整頓については、「衛生管理マニュアル」に基づき実施するこ

と。 

② 清掃実施後は、「清掃作業チェック表」に記録し、委託者へ提出すること。 

③ 良好な衛生状態を保持するため、定期的に次に掲げる設備等の清掃を実施すること。 

・フライヤー 

・冷蔵庫・冷凍庫フィルター 

・換気扇 

・エアコンフィルター 

・スチームコンベクションオーブン 

・包丁保管庫 

・配膳車 

・配膳車設置場所 

・洗浄機 

・床面 

・コンロ 

・作業台底部 

・洗浄室排水溝（ネット交換を含む。） 



・電子レンジ 

・その他委託者が指定する設備 

※定期清掃の対象及び実施頻度については、委託者と協議のうえ別途定めること。 

 

業務実施体制 

14．業務責任者に関する基本事項 

① 受託者は、本業務を適正かつ円滑に遂行するため、業務責任者を配置（原則として常駐とす

る。）し、委託者へ書面により届け出ること。 

② 業務責任者は、受託者の従業員に対する指揮監督及び業務管理を行い、本仕様書に定める業務

を統括すること。 

③ 受託者は、業務責任者を変更する場合は、事前に委託者へ通知し、承認を得ること。 

 

15．従業者に関する基本事項 

① 受託者は、本業務を遂行するため、従業者数、勤務時間、資格及び経験等を考慮し、必要な人

員を配置すること。 

② 受託者は、本施設内で勤務する従業者について、氏名、生年月日、採用年月日及び保有資格等

を記載した従業者名簿を作成すること。 

③ 受託者は、従業者の健康診断結果及び有資格証の写しを従業者名簿とともに保管し、委託者の

求めに応じて提出すること。 

 

16．従業者の健康管理に関する基本事項 

① 受託者は、従業者の健康管理に留意するとともに、従業者に対し年 1回以上の定期健康診断を

実施し、その結果を適切に管理すること。 

② 受託者は、従業者に対し、検便を 6月から 10 月までは月 2回、それ以外の期間は月 1回実施

し、委託者の求めに応じて結果を報告すること。 

③ 受託者は、従業者が「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」に規定する

第 1類感染症から第 3類感染症の患者若しくは保菌者又は化膿性創傷等に該当する場合は、当

該従業者を業務に従事させてはならない。 

 

17．従業者教育に関する基本事項 

受託者は、従業者に対し、栄養管理、衛生管理、感染症対策、個人情報保護及び高齢者施設におけ

る接遇に関する教育訓練等を年 1回以上実施すること。 

 

18．従業者の服装及び規律に関する基本事項 

受託者は、従業者に対し、次の事項を遵守させること。 

① 委託者職員と協調し、円滑な業務運営に努めること。 

② 施設運営業務を阻害する行為を行わないこと。 

③ 業務中は定められた衣服を着用し、常に清潔な状態を保持すること。 

④ 手洗い及び手指消毒を徹底し、感染防止の基本行動を遵守すること。 



⑤ 必要に応じてマスク及び手袋を着用し、衛生管理を徹底すること。 

⑥ 指定された専用トイレを使用し、履物等による衛生区域の区分を明確にすること。 

⑦ 関係者以外の立入りを禁止するとともに、業務に不要な物品を持ち込まないこと。 

⑧ 指定場所以外での飲食及び喫煙を行わず、施設内で飲酒をしないこと。 

 

19．応援体制に関する基本事項 

受託者は、退職、病気その他の理由により従業者不足が発生した場合は、本社その他の事業所から

速やかに応援体制を整備し、給食業務に支障を生じさせないこと。 

 

20．施設・設備・器具等の使用に関する基本事項 

① 調理業務は、委託者が備える施設、設備及び器具を使用して実施すること。 

② 施設、設備又は器具等に破損その他の異常が生じた場合は、速やかに委託者へ報告書を提出

し、その指示に従うこと。 

 

21．個人情報の取扱いに関する基本事項 

① 受託者は、個人情報の保護に関する法律その他関係法令を遵守し、業務上知り得た個人情報を

適切に管理すること。 

② 業務上知り得た個人情報は、本業務の遂行以外の目的に利用してはならない。 

③ 個人情報の漏えい、滅失又は毀損の防止その他必要な安全管理措置を講ずること。 

④ 従業者に対し、個人情報保護に関する教育を実施すること。 

 

22．報告義務に関する基本事項 

① 委託者は、業務の実施状況について必要な報告を求めることができる。 

② 委託者は、業務改善が必要と認める場合は、受託者に対し改善を求めることができる。 

③ 受託者は、委託者から改善の指示を受けた場合は、速やかに対応し、その結果を委託者へ報告

すること。 

 

23．業務の代行に関する基本事項 

受託者は、火災、労働争議、業務停止その他の事由により本業務の全部又は一部の遂行が困難とな

った場合に備え、あらかじめ業務の代行者として公益社団法人日本メディカル給食協会（以下「代

行者」という。）を指定すること。受託者の申出により委託者が委託業務の代行が必要と認めた場

合は、代行者は受託者に代わって本契約の規定に従い業務を代行すること。ただし、この場合にお

いても、受託者の本契約に基づく責任及び義務は免責されないものとする。 

 

24．その他 

① 受託者は、本業務に必要な帳票類を作成し、適切に保管すること。 

② 受託者は、行政機関等による監査、調査及び立入検査に協力すること。 

③ 災害その他の非常時においても、可能な範囲で食事提供体制を維持すること。 

④ 本仕様書に定めのない事項については、委託者及び受託者が誠意をもって協議し、決定するこ



と。 

 

25．受託者の負担する経費 

受託者の負担する経費については、別に定める「費用分担区分表」によること。 

 


