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那須町公立保育園給食調理業務委託仕様書 

 

１ 件  名 

  那須町公立保育園給食調理業務委託 

 

２ 目  的 

  那須町立保育園における安全・衛生面・栄養面に配慮したおいしく、かつ、子どもたちの発

育・発達に合わせた給食を安定的に供給することを目的とする。 

 

３ 委託業務 

  発注者である那須町が提示する献立と町が購入する食材により、保育園入所児童と当該園

所属の職員等に日々提供する給食等の調理業務並びにこれに付随する業務。 

 

４ 委託期間 

  令和９年４月１日から令和 12年３月 31 日まで（３年間） 

 

５ 業務場所 

  ・黒田原第１保育園調理室及びその付帯施設 

  那須町大字寺子丙 71―４ 

 ・伊王野保育園調理室及びその付帯施設 

  那須町大字伊王野 1546 

・千振保育園調理室及びその付帯施設 

  那須町大字豊原丙 4928 

 

６ 保育園開所時間 

  平 日：７時 30 分から 19時 00分 

  土曜日：７時 30 分から 18時 30分 

 

７ 業務日及び業務時間 

  月曜日から金曜日については、保育園開園時間のうち７時間 45 分以上 

給食調理工程表【参考】 

時間 業務内容 

８：00 食材の検収、下処理・下調理作業、ミーティング 

９：00 午前おやつ準備（３歳未満児のみ） 

10：00 午前おやつ（３歳未満児のみ）、給食調理作業 

11：00 検食の準備・検食、盛り付け・配膳 

11：30 給食（全園児、職員）、食事 

13：00 給食食器類・調理器具類の洗浄 

14：00 午後おやつ準備（全園児、職員） 

15：00 
午後おやつ（全園児、職員）、食器・調理器具洗浄・片づけ・清掃、

日誌等関係帳簿事務処理 

16：45 業務終了 
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  土曜日については、保育開園時間のうち４時間 

   給食調理工程表【参考】 

   

 

※基本的な工程を示すものであり、保育の状況、睡眠時間、発達等の状況に応じて、変更と

なる場合があるため、園長の指示に従い、柔軟に対応すること。 

※下線部の提供時間及び内容は指示がない限り変更しないこと。 

 

８ 週休日・休日 

  日曜日、国民の祝日に関する法律（昭和 22 年法律第 178 号）に規定する休日及び年末年始

（12 月 29 日から翌年１月３日） 

 

９ 給食基本食数 

 給食基本食数は、【別表１】のとおりとする。ただし、登園の状況や職員の巡回、保育参観等

により日々の増減があるため、保育園（以下「園」という。）の指示に従い、これに対応するこ

と。 

 

10 業務内容 

（１）那須町（以下「町」という。）から受託した事業者（以下「受託者」という。）については、

『児童福祉施設における食事の提供ガイド（こども家庭庁：令和７年９月）』、『児童福祉施

設法最低基準（こども家庭庁）』、『大量調理施設衛生管理マニュアル（厚生労働省）』、『HACCP

（厚生労働省）』及び町が作成した『アレルギー対応マニュアル』等に基づき保育園給食の

趣旨を十分認識し、園児に安全かつ安心で良質な食を提供するものとする。 

（２）園児の発達状況や健康状態に応じた幼児食、離乳食、アレルギー食等への配慮など、安全

面、衛生面、栄養面等での質の確保が図られるものとする。 

（３）業務従事者に対し、あらかじめ衛生面及び技術面の教育又は訓練を実施し、業務に従事さ

せること。また、業務に従事した後においても、適切に業務が遂行できているか定期的に確

認するとともに、必要な教育又は訓練を継続的に実施すること。 

（４）主な業務分担については、【別表２】のとおりとする。 

（５）食事の種類 

   受託者は、次の表の左欄に掲げる食事の種類に応じ、それぞれ同表の右欄に掲げる内容に

従って調理すること。 

食事の種類 内 容 

普通食・おやつ 
原則として、町が作成した献立表どおりに調理すること。年

齢別に、味付けや量、大きさ、やわらかさ等を工夫すること。 

特別食 離乳食 
離乳食献立をもとに、月齢や個人差に配慮した回数、食材や

形状、味付けとすること。 

時間 業務内容 

９：00 食材の検収、下処理・下調理作業 

10：00 午前おやつ（３歳未満児のみ）、給食調理作業 

11：00 検食の準備・検食、盛り付け・配膳 

11：30 給食（全園児、職員）、食事 

12：15 給食食器類・調理器具類の洗浄 

13：00 午後おやつ準備、業務終了 
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アレルギー

対応食 

町で作成した「アレルギー対応マニュアル」に基づいて対応

すること。 

その他 

体調不良児に対応する給食は、園長又はその代理者との協議

により、園児の状況に応じた調理を行うこと。 

（例）・ご飯をおかゆにして提供する。 

   ・揚げ物を煮物に変更して提供する。 

診断書の提出がある園児への対応食についても、献立表に基

づき、調理を行うこと。 

行事食 

園外保育、誕生会、クリスマス会等、園が必要とする行事食

を実施すること。必要に応じて行事参加者（保護者等）の行

事食を実施すること。 

 

（６）調理 

  ア 調理については、町で作成した統一献立で実施すること。ただし、天候、流通等の都合

で、食材の納入が困難な場合等、早急な対応が必要な場合には、園及び町管理栄養士と協

議の上、変更すること。 

 イ 食材、調味料は必ず計量の上使用すること。なお、在庫品の出庫の場合は備え付けの受

払簿に記入すること。 

  ウ 食材は十分に洗浄・消毒すること。 

  エ 食材の切裁方法は、園児の発達段階に応じた形、大きさ及び加熱、調味の湿潤の均等性、

出来栄えを考慮して行うこと。 

  オ 加熱調理は、園児の発達段階に応じた固さ及び食品の色彩、風味、舌ざわり等を損ねな

いように加熱処理時間を考慮すること。 

  カ 食材の処理・加熱は、使用日当日に行うこと。特に、肉・魚介類、鶏卵は十分加熱処理

を行うこと。 

  キ 離乳食、食物アレルギー対応食等を適切に調理すること。 

（７）盛り付け・配膳・下膳・後片付け 

  ア 調理後の食品温度を適切に管理するとともに、盛り付けについては、材料の味や温度を

損なわないように短時間で行うよう心がけること。 

  イ 献立にあった食器に盛り付け、配膳場所は保育室等の指定された場所とし、確実に引き

渡しを行うこと。 

  ウ 残菜は重さを量り、給食日誌に記入すること。 

  エ 特別食は、普通食と区別がつくようにし、職員との連携を図り、誤って配膳されること

のないようにすること。 

  オ 下膳された食器等は、指定された場所から受け取ること。 

  カ 食器、箸、スプーン、フォーク、お盆、調理器具等は使用の都度、洗浄、消毒及び保管

を行うこと。 

（８）食材の調達等 

  ア 調理に使用する食材の購入は、町が作成する予定献立表を基に発注用書類等の作成を

行い、園の承認を受けた後、園が指示する方法及び内容により、食品納入業者に食材等の

連絡を行うこと。また、食数等に変更を生じた場合は、前記に準じてその都度食品納入業

者に連絡すること。 

  イ 受託者は、食材等の受取に際して、品質、鮮度、衛生状態及び数量と、納入伝票の産地、

消費期限等の記入を確認し、直ちに所定の貯蔵場所に保管すること。また、検収記録簿を
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作成すること。 

  ウ 受託者は、食材等の保管においては、温度管理、相互汚染の防止等に留意し、在庫管理

を行うこと。 

（９）保存食 

  ア 受託者は、毎食保存食として原材料及び調理済品（各 50ｇ以上）を保存食とし保存す

ること。 

  イ 保存場所は、冷凍庫とし清潔な容器等に入れ、適切な温度（－20℃以下）で保存するこ

と。 

  ウ 保存期間は２週間とし、保存期間を過ぎた保存食は速やかに処分すること。 

  エ 上記のア・イ・ウの内容変更について、町の指示があった場合は、これに従うこと。 

（10）検食 

  ア 検食は、必ず園児の喫食前に園長等に依頼すること。幼児食の１食分及び離乳食、食材

等を変更したもの、おやつ等すべての検食を受けてから、園児に提供すること。 

  イ 検食の結果、検食者が園児に提供するには不適切と判断した場合には、受託者の負担に

おいて、直ちに手直し又は作り直しをすること。 

  ウ 受託者は、手直し又は作り直しをした場合には、検食者に申し出て確認を受けてから園

児に提供すること。 

（11）施設・設備・器具等の使用及び管理 

  ア 調理業務は原則として、当該園内の調理室で、これに備え付けの設備・器具等を使用し

て調理すること。なお、設備・施設等は保育園調理以外に使用してはならない。 

  イ 受託者は設備・備品等の善良な管理者としての誠意を持って丁寧に使用すること。 

  ウ 調理室、その他付随する施設は、毎日清掃し、常に整理整頓すること。 

  エ 天井、腰壁、扉、床、等は常に清潔に保つようにすること。 

  オ 手洗い設備は、常に清潔に保ち、石けん、爪ブラシ、ペーパータオル、消毒液を常備す

ること。 

  カ 防虫設備のない窓、出入口は開放したまま調理業務を行わないこと。 

  キ 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。 

  ク 作業開始前および作業終了後に、施設・設備・器具等が破損していないか確認し、破損

している場合にはその破片等を確認し、速やかに園に報告しその指示に従うこと。なお、

その原因が受託者の過失による場合は、その損害を賠償するものとする。 

  ケ 業務に使用する施設・設備・器具備品等の日常の維持管理は、受託者において行うこと。 

  コ 受託者が独自に備品等を持ち込む際には、町の承認を得ること。 

（12）残菜等の処理業務 

  ア 給食調理業務で発生したゴミ、残菜等は、町の分別方法に従い分別し、園の指定する方

法で所定の場所に保管すること。 

  イ 年度別ごみ収集日程一覧表の収集日に、所定の場所に搬出すること。その他、町のごみ

処理方法に準ずること。 

（13）食育の推進 

  ア 町が推進する食育活動に職員と連携し協力するものとする。 

  イ 園児の喫食状況を把握し、給食に反映すること。 

（14）防火管理等の協力 

   受託者は、町が策定する地震、風水害、火災その他の災害が発生した場合における安全の

確保のための体制及び避難の方法等を定めた施設内防災計画に基づく体制整備に協力する

こと。また、園で実施する防火、防犯、災害に関する教育訓練に参加する等、各種管理に協

力すること。 
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11 業務体制 

（１）業務従事者は、園における給食の趣旨を十分認識し、この仕様書に定めるもののほか、関

係法令を遵守して業務を行うこと。 

（２）業務従事者は、調理者としての責任を自覚し、給食内容の向上改善に資するものであるこ

とから自ら調理した給食を喫食すること。 

（３）栄養士または調理師の免許を有し、保育園、幼稚園、学校給食等の集団給食施設の調理業

務に２年以上の実務経験を有する者を各園常勤で１名以上配置し、うち１名を業務責任者とす

ること。なお、業務責任者は業務従事者を兼ねることができる。 

ここでの常勤とは、１日６時間以上かつ１月 20 日以上業務に従事することを常態とするこ

とをいう。 

（４）業務従事者は、食数によって無理なく確実に業務が遂行できる体制をとること。特に、行

事食やバイキング給食等の通常と異なる給食の際には通常よりも業務量が増えるため、こ

れに対応すること。また、業務従事者については、あらかじめ町に定期健康診断結果、細菌

検査結果及びノロウイルスの検便検査結果を提出すること。 

（５）業務責任者に変更がある場合は、あらかじめ町に報告し、業務に支障のないよう人材の確

保を行うこと。また、引き継ぎについても十分確保すること。 

（６）受託者は、業務従事者の増員者や休暇等を補う代替者を定めておくこと。休暇等により代

替者が調理を行う場合は、事前に園にその旨を報告しておくこと。この場合においては、事

前に定期健康診断結果及び細菌検査結果を提出すること。また、10 月から翌年３月はノロウ

イルスの検査結果も提出すること。 

（７）業務責任者は、業務遂行上の責任者として業務従事者を指揮・監督し、町及び園との連絡

調整を行うものとする。 

（８）受託者は、町の提案に基づき、受託者の指揮監督のもとで業務従事者を町及び園の給食関

係の会議等に参加させることができる。 

（９）業務責任者が不在の場合は、業務が適切かつ円滑に遂行できる者を配置すること。 

（10）受託者は定期的に巡回し、業務従事者に対し必要な指導等を行うこと。 

 

12 安全・衛生管理 

（１）衛生管理は、「大量調理施設衛生管理マニュアル」、「HACCP」及び町作成のマニュアル等に

準拠したものとする。 

（２）受託者は、業務従事者の健康診断を年１回以上、腸内細菌検査を月２回以上実施し、業務従

事者の健康管理について絶えず注意を払うこと。 

   腸内細菌検査の内容は、赤痢菌、サルモネラ菌、腸チフス、パラチフス、腸管出血性大腸

菌群とする。なお、10 月から翌年３月は月１回以上ノロウイルスの検査を行うこと。 

また、安全衛生上、健康診断や腸内細菌検査の結果、調理業務に適さないと認められる者

が確認された時は、速やかに町に報告するとともに、適切な措置をとること。 

（３）受託者は、健康管理及び衛生管理に万全を期し、業務従事者のうち１名を衛生管理に関す

る責任者として園に置くこと。 

（４）安心安全な調理のために町から受託者へ業務改善の指導事項があり、早急な対応を要する

等必要と認められる場合には、町又は園から業務従事者（業務責任者等）へ直接指導を行う

ことができる。 

 

13 費用等の負担区分 

  業務に係る費用等の負担区分は、【別表３】のとおりとする。 

  なお、上記表に定めないものの費用等の負担区分は、町と受託者との協議により定めるもの



- 6 - 

とする。 

 

14 食中毒や事故発生等時の対応 

（１）食中毒や事故等（調理ミス、異物の混入、食事の誤配等）が発生した場合は、受託者は直

ちに園長（不在の際はその代理者）へ報告を行い、町の指示により対応を行うこと。また、

事故報告書【様式第 10 号】により、事故発生後速やかに、その原因、対応、対策等につい

て、町に報告すること。 

（２）食中毒や事故等が発生した場合、受託者は町と協議の上、速やかに給食確保など安定的な

業務の維持についての対策を行うこと。 

（３）食中毒や事故発生後の対策について、受託者は業務工程の見直し等必要な措置を講じると

ともに、業務従事者に対し、必要な教育又は訓練等を実施し、再発防止に努めること。 

（４）食中毒や事故発生時の対応として、受託者は製造物責任法（平成６年法律第 85 号）に基づ

く生産物賠償責任保険等に加入するなど適切な対応を行うこと。 

（５）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業務を履行しないため

町に損害を与えた場合は、受託者は、町に対し賠償責任を負うものとする。 

 

15 委託料の支払 

  委託料の支払いについては月払いとする。１回の支払額は、委託料総額（年額）を 12 月で均

等に分割した額とし、履行の翌月、受託者からの請求に基づき、30 日以内に支払うものとす

る。 

なお、分割した際、円未満の端数が生じた場合は切り捨てるものとし、毎年度最終支払月で

調整し支払うものとする。 

 

16 給食提供の確保 

  受託者の責に帰すべき理由により業務の遂行が不可能となった場合、受託者はこの仕様書

に規定する給食の提供を責任を持って確保する。また、この場合の費用は受託者において負担

する。ただし、町が必要と認める場合は、この限りではない。 

 

17 研修及び会議等 

（１）受託者は、業務従事者に対して、園における給食の重要性及び食育の推進について認識を

深め、具体的な調理業務の技術を習得するために、調理・食品の取り扱い等が適正かつ円滑

に行われるよう、必要な研修・訓練等を実施し、衛生管理の高揚と資質の向上に努めること。 

   なお、研修会等を受講後は、【様式第 11 号】により速やかに報告すること。 

（２）受託者が実施する研修とは別に、町が行う研修等についても業務従事者を積極的に参加さ

せること。 

（３）業務責任者は毎朝、保育園で行われるミーティングに出席し、当日の予定や出席状況の把

握、給食室からの伝達事項（食物アレルギー児の除去および代替予定等）がある場合は、発

言するなどして、保育士との連絡を密にとること。また、園での職員会議等にも参加し、情

報の共有を図ること。 

（４）食物アレルギーにおける除去食および代替食については、医師の診断（「保育所における

アレルギー疾患生活管理指導表」）を基に、町管理栄養士・園長・副園長・主任保育士・ク

ラス担任等との打合せ結果を事前に受けて調理内容を確認すること。 

（５）業務責任者は、必要に応じて町管理栄養士、園長等と打合せを行い必要な指示を受けるこ

と。 

（６）０歳および１歳等の新入園児について、離乳食対応が必要な場合には、園長の指示により
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面談等に立ち会うこと。また、年齢に関わらず、食物アレルギー対応や障害や慢性疾患等に

よる食事への配慮が必要な新入園児面談等にも立ち会うこと。年度途中の新入園児面接に

も必要に応じて立ち会うこと。 

 

18 立入検査 

  受託者は、町及び保健所等の立入検査が行われる場合、これに応じ立ち会うこと。 

 

19 守秘義務 

（１）受託者は、本業務の遂行によって知り得た情報は、他に漏らしてはならない。また、職を

離れた後も、同様とする。 

（２）受託者が知り得た秘密を漏らしたことによって損害が生じた場合、全て受託者が損害を賠

償する。 

 

20 福利厚生 

  調理業務従事者の福利厚生のために使用する備品等の調達・維持管理は受託者の負担とす

る。 

 

21 報告書等の提出 

  受託者は、日々の給食日誌や食材発注書等に加えて、「報告書一覧表」【別表４】に掲げる報

告書等を町へ提出すること。 

  なお、報告事項に追加または変更がある場合、その都度、受託者に指示するものとする。 

 また、上記の報告書以外に、必要とする資料を受託者に提出させることができるものとする。 

 

22 再委託の禁止 

  本委託業務を行うにあたり、その全部又は一部業務を第三者に再委託してはならない。ただ

し、事前に受託者が再委託を申請し、町が承認した場合はこの限りではない。 

 

23 その他 

（１）契約締結日から委託期間の開始日前日までの期間を、事務及び作業の引継ぎ並びに打合せ

等を行う準備期間とする。 

（２）上記準備間における受託者が派遣する従業員の人件費等は無償とする。 

（３）受託者は、契約の終了に際し、町又は町の指定する者に対し、業務の引継ぎ等を行わなけ

ればならない。 

（４）業務の引継ぎ等に係る費用は、受託者が負担するものとする。 

（５）業務遂行上、疑義が生じたときは、町及び受託者で協議の上、解決するものとする。 

（６）業務を遂行するにあたって、労働基準法、その他関係諸法令を遵守すること。 

（７）仕様書に記載されていない事項については、町及び受託者が双方誠意を持って協議し、決

定した事項に従い行うこと。 
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別表１ 黒田原第１保育園給食基本食数（定員数：140名） 令和８年４月 1 日在籍予定数 

区 分 人数 
午前 
おやつ 

昼食 
午後 
おやつ 

ｱﾚﾙｷﾞｰ等 

０歳児 9 9 9 9  

１歳児 18 18 18 18   1 

２歳児 17 17 17 17  

３歳児 24 - 24 24  

４歳児 27 - 27 27 1 

５歳児 29 - 29 29  

園児計※１ 124 44 124 124 2 

職 員※２ 49 - 49 49  

  

    伊王野保育園基本食数（定員数：90名）    令和８年４月１日在籍予定数 

区 分 人数 
午前 
おやつ 

昼食 
午後 
おやつ 

ｱﾚﾙｷﾞｰ等 

０歳児 2 2 2 2  

１歳児 5 5 5 5   2 

２歳児 6 6 6 6 1 

３歳児 11 - 11 11  

４歳児 11 - 11 11  

５歳児 8 - 8 8 1 

園児計※１ 43 13 43 43 4 

職 員※２ 18 - 18 18  

 

    千振保育園基本食数（定員数：60名）     令和８年４月１日在籍予定数 

区 分 人数 
午前 
おやつ 

昼食 
午後 
おやつ 

ｱﾚﾙｷﾞｰ等 

０歳児 0 0 0 0  

１歳児 4 4 4 4    

２歳児 1 1 1 1  

３歳児 6 - 6 6  

４歳児 4 - 4 4  

５歳児 7 - 7 7 1 

園児計※１ 22 5 22 22  1 

職 員※２ 13 - 13 13  
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注）※１ 園児の人数は予定数であり年度途中の入退所た登園の状況等により増減があるた

め、園の指示に従い、これに対応するものとする。 

   ※２ 職員数は、現在の町職員の人数で変動する可能性あり。 
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別表２ 業務の分担区分 

区分 業務内容 受託者 町(園) 

給食管理 

給食運営の総括  ○ 
行事等の連絡、調整、実施  ○ 
行事等への参加・協力 ○  
給食に関する調査等の企画、実施 連携 ○ 
実施献立表の作成  ○ 
実施献立表の確認、実施 ○  
検食の準備 ○  
検食の実施、評価  ○ 
喫食状況調査等の実施 連携 ○ 
給食関係の報告書等の作成、報告 ○  
給食関係の報告書の点検、確認、保管  ○ 
立入検査 連携 ○ 

調理作業
管理 

調理工程及び同先頭の指示 ○  
調理、盛り付け、配膳、下膳、洗浄、消毒等の実施 ○  
調理、盛り付け、配膳、下膳、洗浄、消毒等の点検、確認  ○ 
残菜調査等の実施及び記録 ○  
残菜調査の実施及び記録の確認、保管  ○ 
発注量の計算  ○ 
発注表の作成 ○  
発注表の確認  ○ 
食材の発注 ○  
食材の受け取り及び確認、検収 ○  
食材の受け取り及び確認、検収の確認  ○ 
食材の保管、在庫管理 ○  
食材の保管、在庫管理状況の点検、確認  ○ 
納入業者の清潔保持状況の確認 ○  

衛生管理 

衛生面の遵守事項の作成（マニュアル） ○ 連携 
日常点検表等に基づく点検及び報告 ○  
日常点検表等に基づく点検及び報告の確認、保管  ○ 
健康診断、腸内細菌検査の実施及び結果報告 ○  
健康診断、腸内細菌検査の実施及び結果報告の確認、保管  ○ 
衣類、作業者等の清潔保持 ○  
衣類、作業者等の清潔保持状況の点検、確認 ○ 連携 
施設・設備（給食室、調理器具、食器等）の清掃等の実施 ○  
施設・設備（給食室、調理器具、食器等）の清掃等の点検、確認  ○ 
保存食の採取、保存 ○  
保存食の保存状況の点検、確認  ○ 

施設等
管理 

給食室、設備の設置及び改修  ○ 
施設・設備（給食室、調理器具、食器等）の保守管理 ○  
施設・設備（給食室、調理器具、食器等）の保守管理状況の点検、確認  ○ 

業務管理 

業務分担、職員配置表、勤務表（出勤簿）の作成及び報告 ○  
業務分担、職員配置表、勤務表（出勤簿）の確認  ○ 
労災事故防止対策の策定及び労災保険の加入 ○  
緊急対応を要する場合の指示  ○ 

研修等 
業務従事者等に対する研修、訓練及び報告 ○  
研修実施報告の確認  ○ 

食育活動 
食育計画等の立案 連携 ○ 
食育活動等の企画、実施 連携 ○ 
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別表３ 費用等の負担区分 

費用等の内訳 受託者 町(園) 

業務従事者に関する費用 

・人件費等 

・保健衛生費（健康診断、腸内細菌検査等） 

・被服費（調理服、エプロン、履物、帽子、ネット、使い捨てマスク等） 

・消耗品費（文具費、救急薬品費等） 

・研修費 

・給食費（副食費・主食費） 

○  

調理業務、洗浄、消毒等に関わる費用 

・石鹸類及び薬品類（手洗い石けん、洗剤、手指消毒アルコール等） 

・食器用及び調理器具用洗剤等（食器用洗剤、消毒用アルコール等） 

・消耗品及び用具等（使い捨て手袋、ゴム手袋、爪ブラシ、ペーパータオ

ル、ラップ・アルミホイル・クッキングシート、スポンジ、ポリ袋等） 

○  

施設清掃用具類の購入費 

（ほうき、ちりとり、モップ、たわし等） 
○  

通信機器及び通信費 

（受託者が設置したパソコン、電話等） 
○  

施設等管理費 

・給食室の改修費、調理器具の修繕費 

・調理機器等の保守管理費 

・食器、調理器具類購入費 

 ○ 

光熱水費（電気、ガス、水道）  ○ 

食材費（業務従事者の食材費を除く）  ○ 

害虫等の防駆除に係る経費  ○ 

残菜、ゴミの処理に係る経費  ○ 

受託者が行うべき官公庁への手続きに係る経費 ○  

その他、必要に応じて受託者が用意する機器類に付随して生じる消耗品等 ○ 
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別表４ 報告書一覧表 

種 類 様式 提出期限 

保育園給食衛生管理日常点検表 第１号 
毎週末日 

調理従事者衛生管理表 第２号 

保育園給食業務完了届 第３号 毎月５日 

定期健康診断受診結果報告書 第４号 

結果判明後、直ちに 細菌検査（検便）結果報告書 第５号 

ノロウィルス検査結果報告書 第６号 

調理業務従事者届 第７号 年度当初 

調理業務従事者変更届 第８号 変更の都度 

集団給食調理業務に係る経歴書 第９号 様式６、７に添付   

事故報告書 第 10号 その都度 

研修会等実施（受講）報告書 第 11号 実施（受講）後直ちに 

 

 



様式第１号

保育園名

月日 ／ ／ ／ ／ ／

天気

月曜 火曜 水曜 木曜 金曜 土曜

床、排水溝は清潔である。

機械、機器の故障の有無を確認した。

調理室内の温度 ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃

調理室内の湿度 ％ ％ ％ ％ ％ ％

冷蔵庫① ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃

冷蔵庫② ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃

冷凍庫① ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃

冷凍庫② ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃

作業前に十分（5分間程度）流水した。

異常なし 異常なし 異常なし 異常なし 異常なし 異常なし

異常あり 異常あり 異常あり 異常あり 異常あり 異常あり

　mg/L 　mg/L 　mg/L 　mg/L 　mg/L 　mg/L

納入業者は衛生的な服装である。

作

業

前

食品の保管室の温度・湿度は適当である。

施
　
設
　
・
　
設
　
備

使
用
水

検
　
　
収

冷蔵庫・冷凍庫（ただし、保存食の保管
のための専用冷凍庫については-20℃
以下）の温度は適当である。

品質、鮮度、包装容器の状況、異物の混入、食品
表示等を十分に点検し、記録した。

手洗い施設の石けん液、爪ブラシ、アルコール、
ペーパータオル等は十分にある。

使用水の外観（色・濁り）、臭い、味を確認した。

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・器具は清潔である。

衛
生
害
虫

ネズミ・ゴキブリ取り等の設置日の明記

保育園給食衛生管理日常点検表

項　　目

食品は、食品保管場所に食品の分類毎に衛生的に
保管した。

調理室の清掃・清潔状態はよい。

原材料を配送用包装のまま非汚染区域に持ち込ん
でいない。

定期的にネズミ・ゴキブリ等の衛生害虫の駆除を
行っている。
（行った場合は日時・方法等を特記事項に記入）

ネズミ・ゴキブリ等の衛生害虫はいない。
（発見した場合の駆除方法・状況等を詳しく特記事
項に記入）

園長
検印

冷蔵庫内は整理整頓され、清潔である。

食器具、容器や調理用器具は乾燥しており、保管
場所は清潔である。

納入業者は検収時に下処理室や調理室内に立ち
入っていない。

遊離残留塩素について確認し、記録した。（0.1mg/L
以上あった）

食品は、検収室等において検収責任者が立ち会い
受け取った。
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月曜 火曜 水曜 木曜 金曜 土曜

原材料は適切に温度管理した。

調理室内の温度 ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃

調理室内の湿度 ％ ％ ％ ％ ％ ％

冷蔵庫① ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃

冷蔵庫② ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃

冷凍庫① ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃

冷凍庫② ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃

作

業

中

床に水を落とさないで調理した。

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。

冷蔵庫・冷凍庫（ただし、保存食の保管
のための専用冷凍庫については-20℃
以下）の温度は適当である。

調
　
　
理
　
　
中

保
存
食

検
食

原材料、調理済み食品をすべて50ｇ以上採取した。

保存食容器（ビニール袋等）に採取し、-20℃以下
の冷蔵庫に2週間以上保存した。

✽加熱調理や冷却は、適切に行っている。

✽異味、異臭、異物等の異常はない。

✽検食結果については、時間等も含め記録した。

✽検食は、喫食30分前までに実施している。

採取、廃棄日時を記録した。

下処理修了後、容器・器具の洗浄・消毒を確実に
行った。

食品や容器の取り扱いは、床面から60cm以上の場
所で行っている

加熱処理後冷却した食品は、適切に温度管理し、
過程ごとの温度と時間を記録した。

和え物、サラダ等は十分に冷却したか確認し、調理
終了時の温度と時間を記録した。

調理終了後の食品は二次感染を防止するため衛生
的な容器にふた等をして、他からの２次汚染を防止
している。

調理室の
立ち入り

部外者が立ち入った。（特記事項に記入）

便所にせっけん液、アルコールやペーパータオルは
十分にある。

便　　　所

下
処
理

調理機器・容器・器具は食品・処理別に専用のもの
を使用した。

加熱調理食品は中心部が90℃で90秒以上加熱し、
その温度と時間を記録した。

野菜類等は流水で十分洗浄した。また、生食する場
合、必要に応じて消毒した。

加熱調理用、非加熱調理毎に下処理した。

部外者の健康状態を点検・記録した。

部外者は衛生的な服装であった。

項　　目

エプロン・履物は下処理専用を使用している。

調理衣（上下）、履物等は脱いだ。

用便後の手指は確実に洗浄・消毒した。
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月曜 火曜 水曜 木曜 金曜 土曜

【衛生害虫の駆除方法・発見した時の状況・業者等の立ち入り・・・等】

（例 ： ○/○　換気扇点検のため、○時～○時に○○設備で調理室に立ち入った）　

町栄養士

（注）
※週の途中で月が変わる場合は、用紙を新しくすること。（月をまたいで使用しない。）
※原本は「こども未来課（栄養士）」へ提出すること。

食
　
品

保
管
室

作

業

後
廃棄物は、適宜、集積場に搬出し、作業場に放置さ
れていない。

廃棄物集積所は、廃棄物の搬出後に清掃するな
ど、周囲の環境に悪影響を及ぼさないように管理し
ている。

調
理
器
具
及
び

施
設
等
の
点
検

配
食

調理終了後の食品を素手で扱っていない。

配食時間は記録した。

調理後の食品は２時間以内に喫食されている。

廃
棄
物
等
の
処
理

分解できる調理機械・機器は、使用後に分解し、洗
浄・消毒・乾燥した。

廃棄物容器は、汚臭、汚液がないように管理すると
ともに、作業終了後は速やかに清掃し、衛生上支障
のないように保持している。

食器具、容器や調理用器具は、確実に洗浄・消毒し
た。

食器具、容器や調理用器具の損傷を確認し、乾燥
状態で保管した。

通風、温度、湿度等の衛生状態は良い。

ネズミやハエ、ゴキブリ等の衛生害虫はいない。

返却された残渣は、非汚染作業区域に持ち込んで
いない。

給食物資以外のものは入れていない。

特
記
事
項

項　　目

施設の掃除は全ての食品が調理場内から完全に
搬出された後、適切に実施された。
（床面・内壁のうち床面から１ｍ以内の部分及び手
指の触れる場所）

記録者
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様式第２号

保育園名

従事者名

月日 ／ ／ ／ ／ ／ ／

月曜 火曜 水曜 木曜 金曜 土曜

手
洗
い

町栄養士

（注） ※週の途中で月が変わる場合は、用紙を新しくすること。（月をまたいで使用しない。）
※原本は「こども未来課（栄養士）」へ提出すること。

備
考

作

業

前

特記事項
（上記の項目で問題があった場合、その対処法など）

服
装
等

毛髪が帽子から出ていない。

感染症またはその疑いがある者は医療機関に受診さ
せている。

本人や家族に感染症またはその疑いがある者はいな
い。

健
康
状
態

調理従事者衛生管理表

項　　目

調理衣・エプロン・マスク・帽子は毎日専用で清潔であ
る。

指輪やマニキュアをしていない。

手洗いは適切な時期に適切な方法で行っている。

履き物は清潔である。

適切な服装をしている。

爪は短く切っている。

下処理から調理場への移動の際は、外衣や履物の
交換を行っている。

園長
検印

下痢、発熱、腹痛、嘔吐の症状はない。

手指や顔面に化膿創はない。



様式第３号 

保育園給食業務完了届 
 

                       年  月  日 
 

 那須町長       様 

 

 

 住 所  

                  商号又は名称  

                  代表者氏名               印 

 

 

下記の委託業務を完了したので届け出いたします。 

 

業 務 名   

委 託 場 所   

履 行 内 容     年  月分給食業務 

給食実施日数       日 

備 考  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

確認者       保育園 園長 ○印  

（保育園 ⇒ こども未来課） 



様式第４号 

定期健康診断受診結果報告書 
  年  月  日 

  

那須町長         様 

 

住 所  

商号又は名称  

代表者氏名                印 

 

定期健康診断受診結果について、下記のとおり報告いたします。 

 

記 

 

１ 業 務 名                     

 

２ 受診結果      

受信者氏名 受診年月日 受診結果 

   

   

   

   

   

 

３ 受診医療機関名                

 

４ 添付書類  受診医療機関の結果報告書の写し 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

確認者       保育園 園長 ○印  

（保育園 ⇒ こども未来課） 



様式第５号 

細菌検査（検便）結果報告書 
 

  年  月  日 

 

那須町長         様 

 

住 所  

                  商号又は名称  

                  代表者氏名               印 

 

 

 

年  月分細菌検査（検便）結果について、下記のとおり報告いたします。 

 

記 

 

１ 業 務 名                     

 

 

２ 検査成績 

被検者名 
検査年月日 

（前半/後半） 

成  績 

（前半/後半） 
備  考 

 / /  

 / /  

 / /  

 / /  

 / /  

 / /  

 / /  

 

３ 検査機関名                

 

４ 添付書類   検査機関の検査報告書等の写し 

 

 

 

 

 

 

 

確認者       保育園 園長 ○印  

（保育園 ⇒ こども未来課） 



様式第６号 

ノロウィルス検査結果報告書 
 

  年  月  日 

 

那須町長         様 

 

住 所  

                  商号又は名称  

                  代表者氏名               印 

 

 

 

年  月分ノロウィルス検査結果について、下記のとおり報告いたします。 

 

記 

 

１ 業 務 名                      

 

 

２ 検査成績 

被検者名 検査年月日 成  績 備  考 

    

    

    

    

    

 

３ 検査機関名                

 

４ 添付書類   検査機関の検査報告書等の写し 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

確認者       保育園 園長 ○印  

（保育園 ⇒ こども未来課） 



様式第７号 

調 理 業 務 従 事 者 届 
 

  年  月  日 

 

那須町長         様 

 

住 所  

                  商号又は名称  

                  代表者氏名                印 

 

 下記のとおり届け出いたします。 

 

記 

 

１ 業  務  名                     

 

２ 業務従事者 

氏   名 性別 年齢 住       所 電  話 

     

     

     

     

     

     

 

３ 責任者氏名  

 （１）業務責任者               

 

 （２）食品衛生責任者             

 

４ 添付書類 

①調理師免許等の写し ②集団給食調理業務に係る経歴書（様式第８号） 

   ③健康診断書の写し  ④検便結果（検査機関の報告書の写し） 

 

 

 

 

 
 

確認者       保育園 園長 ○印  

（     保育園 ⇒ こども未来課） 

 



様式第８号 

調 理 業 務 従 事 者 変 更 届 
 

  年  月  日 

 

那須町長         様 

 

住 所  

                  商号又は名称  

                  代表者氏名                印 

 

 

 下記のとおり変更しますので届け出いたします。 

 

記 

 

１ 業 務 名                        

 

２ 業務従事者 

（１）変更前 

氏   名 氏   名 

  

  

  

（２）変更後 

氏   名 氏   名 

  

  

  

 

３ 責任者氏名  

 （１）業務責任者    変更前          変更後           

 

 （２）食品衛生責任者  変更前          変更後           

 

４ 添付書類 

①調理師免許等の写し ②集団給食調理業務に係る経歴書（様式第８号） 

   ③健康診断書の写し  ④検便結果（検査機関の報告書の写し） 

 
 

確認者       保育園 園長 ○印  

（     保育園 ⇒ こども未来課）  



様式第９号 

集団給食調理業務に係る経歴書 
 

（会社名            ） 

ふりがな 

氏名         印 
性別 

男・女 

生年月日 

 

年  月  日生 

本籍地 

都・道 

    府・県 

 

〒   － 
ふりがな  

現住所  

 

電話 

   （  ） 

緊急時 

   （  ） 

 

年・月 学歴・職歴（最終のもの及び入社年月日） 

・  

・  

・  

・  

・  

年・月 集団給食調理業務の経歴 

・  

・  

・  

・  

年・月 免許・資格等 

・  

・  

・  

・  

（様式第７号、様式第８号に添付） 

  



様式第１０号 

事 故 報 告 書 
 

年  月  日 

 

 那須町長      様 

 

住 所  

                  商号又は名称  

                  代表者氏名                印 

 

 

 下記により、事故が発生しましたので報告いたします。 

 

発 生 日 時     年  月  日（  ）   時  分 

発 生 場 所  

事故等の内容  

発 生 原 因  

再発防止対策等  

 

 

確認者       保育園 園長 ○印  

（保育園 ⇒ こども未来課） 



様式第１１号 

研修会等実施（受講）報告書 
 

年  月  日 

 

 那須町長      様 

 

住 所  

                  商号又は名称  

                  代表者氏名                印 

 

 

 下記のとおり、実施（受講）しましたので報告いたします。 

 

日 時     年  月  日（  ）    

場 所  

出席者  

研修目的  

研修内容  

 

※研修等の資料を添付 

 

確認者 保育園 園長 ○印  

（保育園 ⇒ こども未来課） 


