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給食業務仕様書(補則) 

Ⅰ 通 則 
 １ 業務にあたっては、従事者の安全と衛生を第一とし、事故あるときは施設

職員に必ず連絡すること。 
 ２ 食品や電気・ガズ・水道等は無駄に使用することのないよう努めること。 
 ３ 調理機械、器具、食器等の取り扱い及び洗浄消毒管理には細心の注意を払

うとともに安全を期して保守に努め、異常の際は乙の定めた責任者に報告

し、必要に応じて甲に報告すること。 
 ４ その他厨房内設備については、取り扱いに注意し、故障・破損等のないよ

う努め、異常の際は乙の定めた責任者に報告し、必要に応じて甲に報告す

ること。 
 ５ 給食業務に支障のないよう適正人数の確保に万全を期すこと。 
 ６ 火気の取り扱い及び始業時の点検・就業時の確認、退勤時の戸締りと火気

の遮断には十分注意すること。 
 ７ 業務にあたって施設職員等の言動によって判断に迷う場合は、乙の定めた

責任者に相談を求めること。 
 ８ 標準業務に拠り難い事態が生じたときは、速やかに乙の定めた責任者に相

談を求めること。 

 
Ⅱ 勤務時間等 
 １ 勤務表は、翌月分を事前に作成し甲に提出すること。 
 ２ 従事者は、決められた勤務表に従って出勤、退出をすること。 
 ３ 従事者の通勤車両については、予め決められた場所に駐車し、施設内にお

ける車両の出入りについては徐行を厳守し事故防止に努めること。 
 ４ 従事者の勤務変更は速やかに乙の定めた責任者に報告すること。 

 
Ⅲ 献立及び食材の発注 
 １ 給食運営会議を月１回以上【原則第３月曜日午後１時３０分(祝日の場合

は翌日)】開催し、献立内容・調理方法等について話し合い、仕様書によ

る給食の目的が図られるよう努力すること。 
 ２ 日常の発注に際しては、喫食予定人数の予測のための情報を収集し、計画

に沿った仕入れができるよう努めること。 
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Ⅳ 盛り付けと配膳 
 １ 盛り付けは、美しさを大切に個々の指示量を守り適切に行う。 
 ２ 配膳時間を遵守、やむを得ず遅れる、又は早まる場合は事前に連絡し、指

示を受けて配膳する。 
 ３ 配膳に際し、利用者、又は施設職員との間に不都合が生じた場合は、乙の

定めた責任者に報告すること。 

 
Ⅴ 関係職員の衛生 
 １ 検便は毎月１回実施し、その結果を甲に報告する。 
 ２ 検便の検査項目は次による。 
   （１）サルモネラ菌検査 
   （２）赤痢菌検査 
   （３）病原性大腸菌検査 
  ＊ これ以外に、甲が必要（下痢原生大腸菌等）と認めたときは検査を実施

し、その結果を報告する。 
 ３ 健康診断は、契約期間中１回実施し、新規採用者を従事させる場合は新規

採用時に実施し、その結果を報告する。 
 ４ 下痢、その他身体に異常の有るときは、乙の定める責任者に報告し指示を

受ける。 
 ５ 自己や家族、同居者に次の伝染性疾患に罹った場合(疑いの有る場合も含む)

は、乙の定める責任者に報告をし、給食業務に従事せず、支持を受けるま

で待機する。 
   【法定伝染病・開放性結核・流行性伝染病・感染性疾患・化膿性創傷・伝

染性皮膚疾患等】 
 ６ 化膿性疾患があるときは、乙の定める責任者に報告し指示を受ける。 
 ７ 便所は、給食従事者専用を使用する。 

 
Ⅵ 下膳と食器の管理 
 １ 下膳は決められた時刻に行い、残食と共に配膳車をパントリーへ運ぶ。 
 ２ 食器類の破損については、乙の定める責任者は甲に対して、破損物品をそ

の理由と共に指示し、補充を求める。 

 
Ⅶ 検 食 
 １ 検食は、利用者の配膳時間より前とし、利用者と同一のものを甲の指示し

た検食者に対し検食票を添えて提出し、下膳時には検食票を回収する。 
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 ２ 検食票による確認項目は原則次の通りとし、乙により必要と思われる内容

をこれに加える。 
   ①健康管理上、特に問題と思われる材料の混入がないか。 
   ②調理過程において加熱（冷却）処理が適切に行われているか。 
   ③異味・異臭がないか。 
   ④一食分としてそれぞれの料理の量が適切か。 
   ⑤味付け、香り、色彩、形態等は適切か。 
   ⑥喫食者の嗜好にあっているか。 
   ＊異常を認め直ちに改善を必要とする。 
   ＊異常を認め直ちに給食を中止する。 

 
Ⅷ そ の 他 
   特別の追加的業務については、その都度甲、乙協議のうえ該当業務を遂行

する。 

 
Ⅸ 受託関係帳票・報告書類 
  １. 前日まで 
      ①献立計画表 ②勤務表 
  ２. 毎日(翌日) 
      ①検食票 ②作業日報 
  ３. 翌 月 
      ①給食利用実績表 ②請求書 ③実施献立表 
      ④給食日誌 ⑤始業・終業時点検表 ⑥清掃点検表 
      ⑦検便結果表 
  ４. その都度 
      ①健康管理表 ②食器・設備・備品破損届 
      ③備品修理・購入依頼表 

 
 
 


