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〔Ａ 基本事項〕  

 

Ａ１ 業務委託内容 

(１) 食材の検収、保管業務 

(２) 調理業務 （アレルギー対応を含む） 

(３) 配缶業務  

(４) 洗浄消毒保管業務 

(５) 廃棄物集積業務 

(６) 清掃、日常点検業務   

(７) 使用物品管理業務 

(８) 衛生管理業務 

(９) 配送、回収業務 

(10) 配送車管理業務 

(11) 受配校での配膳業務 

(12) 前各号に付帯する業務  

 

Ａ２ 業務場所、名称及び施設概要  

(１) 所在地  洲本市中川原町中川原２２２番地１ 

(２) 名称   洲本市立洲本給食センター 

(３) 施設概要  

ア 敷地面積 5,844.64 ㎡ 

イ 建築構造 鉄骨造平屋建て 

ウ 建築面積 2,021.12 ㎡ 

エ 床面積  1,960.58 ㎡ 

オ 主要室  野菜類検収室、肉魚類検収室、野菜類下処理室、肉魚処理室、卵処 

      理室、調理室、和え物室、アレルギー食調理室、焼物・揚物室、炊飯 

      室、洗浄室、コンテナプール、事務室１、事務室２、会議室兼食堂 

カ 使用熱源 電気（オール電化） 

 

Ａ３ 業務委託期間  

令和９年４月１日から令和１０年３月３１日まで 

  

Ａ４ 業務可能時間  

 原則給食実施日の午前７時30分から午後６時までの間。ただし、必要がある場合につ

いては、市との事前協議により、給食実施日以外又は時間外の業務も可能とする。 

 

Ａ５ 基本調理食数及び基本給食実施日数 

(１) 基本調理食数（令和９年度４月見込み） 

学校名 児童生徒数 職員数 クラス数 
(職員室含む) 

給食センター 

からの距離 

洲本第一小学校 ７８  １９  ６  ４．８㎞ 

洲本第二小学校 １１７  ２０  ６  ５．８㎞ 
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洲本第三小学校 ３６９  ３７  １３  ５．０㎞ 

加茂小学校 ２１６  ２０  ８  ３．７㎞ 

大野小学校 ３０１  ３７  １２  ７．７㎞ 

由良小学校 ５８  ２０  ６  １４．１㎞ 

中川原小学校 ５１  １９   ５  ０．７㎞ 

安乎小学校 ５７  ２０  ５  ３．１㎞ 

洲浜中学校 １２６  ２７  ６  ５．０㎞ 

青雲中学校 ４４９  ４１  １３  ５．０㎞ 

由良中学校 ３４  ２１  ３  １４．５㎞ 

安乎中学校 ３９  １８  ３  ３．１㎞ 

給食センター ― ４２  １  ― 

合 計 １,８９５  ３４１  ８７   

(２) 基本給食実施日数  

 １校当たりの実施予定日数 給食センター稼動日数 

小学校 １９３日 
１９３日 

中学校 １８５日 

 

Ａ６ 関係法令等の遵守  

  学校給食法（昭和 29 年法律第 160 号）、食品衛生法（昭和 29 年法律第 223 号）、道路 

 交通法（昭和 35 年法律第 105 号）、労働基準法（昭和 22 年法律第 49 号）等の関連法令 

 等を遵守すること。また、次の事項を遵守すること。 

 (１) 受託者は、市と協力して一層の学校給食の向上を図り、安全で安心な学校給食の 

   提供に努めること。 

 (２) 業務を円滑に行うため、常に衛生管理の推進、技術の向上に努めること。 

 (３) 省資源、省エネルギーに努めること。 

 (４) 労働災害の防止に努めること。 

 

Ａ７ 業務報告書  

  各業務内容については、業務報告書類一覧（別紙１）に掲げる書類を作成し、提出期 

 日までに指定された書式で提出すること。また、研修等の仕様書に記載する業務の実施 

 に伴い、必要に応じて報告書を提出すること。 

 

Ａ８ 各種研修の実施  

 安全衛生管理、危機管理及び調理技術の向上を目的とした研修や衛生管理指導等を実

施すること。また、兵庫県教育委員会及び淡路学校給食研究協議会が主催する研修会に

必要な範囲で参加すること。  

 

Ａ９ 学校行事、災害対応等の協力  

 (１) 学校給食の意義や特色を踏まえ、受配校等の食育活動に積極的に協力すること。

また、学校訪問や給食試食会等が実施される場合についても必要な協力を行うこと。  

 (２) 学校給食における地産地消の推進に関して、市が調理場外で行う新献立の検討会

等に市と協議の上、必要な協力を行うこと。 
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 (３) 実習生の受入れについて、市と協議の上、必要な協力を行うこと。 

 (４) 災害発生時には、市と協議の上、必要な協力を行うこと。 

 

Ａ10 立入検査等の協力  

 県健康福祉事務所（保健所）、県教育委員会ほか行政機関等の立入検査又は調査が実

施される場合は、立会い等に協力すること。また、施設見学者、視察訪問者への対応につ

いても協力すること。  

 

Ａ11 給食時間変更の対応  

学校行事等のため、給食時間の変更がある場合は、適切に対応すること。 

 

 

〔Ｂ 実施体制〕 

  

Ｂ１ 従事者  

  受託者は、学校給食業務であることを考慮し、業務に従事する者として専門の知識を

有し、かつ集団調理業務に従事した経験のある次のものを配置すること。また、従事者

の雇用に当たっては、地元住民（市内、淡路島内）の採用と継続的な雇用に努めること。 

  

 (１) 業務責任者（常勤）１人  

   調理・洗浄及びこれらに付随する業務等に関する事務の処理を行う業務責任者を１  

人配置する。業務責任者は、管理栄養士、栄養士又は調理師のいずれかの資格を有し、

ドライシステムを採用した 750 食以上を調理する学校給食センター等の学校給食調理

施設において、２年以上の実務経験を有する者で、権限を持つ者とする。 

(２) 業務副責任者（常勤）１人以上  

   業務責任者に事故があるとき、又は欠けたときその職務を代行する業務副責任者を  

１人以上配置する。業務副責任者は、管理栄養士、栄養士又は調理師のいずれかの資

格を有し、ドライシステムを採用した 750 食以上を調理する学校給食センター等の学

校給食調理施設において、１年以上の実務経験を有する者で、権限を持つ者とする。 

 (３) 衛生管理責任者（常勤）１人 

   学校給食衛生管理基準（平成 21 年４月１日文部科学省告示第 64 号。以下「文科省

衛生管理基準」という。）における衛生管理責任者及び大量調理施設衛生マニュアル（平  

成 29 年６月 16 日厚生労働省改訂。以下「厚労省大量調理マニュアル」という。）にお

ける衛生管理者の役割のうち、委託業務の範囲内で、衛生管理を実施する衛生管理責

任者を１人配置する。業務責任者、業務副責任者、又は管理栄養士、栄養士若しくは

調理師のいずれかの資格を有する者がこれを兼ねることができる。また、衛生管理責

任者は、衛生管理に関し、施設の栄養教諭等と連携を図ること。 

 (４) 調理業務従事者（常勤又はパート）必要人数  

   調理に従事するもののうち、５人以上は調理師免許を有するものとする。業務責任  

者、業務副責任者が調理に従事する場合は、これを兼ねることができる。 

 (５) 配送業務従事者（常勤又はパート）運転手５人、補助者５人 

   運転者は、普通自動車運転免許を有している者で、２t トラック（ＡＴ車４台、Ｍ

Ｔ車１台）を安全に運転できる者。また、配送業務従事者は、調理業務従事者、配膳
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業務従事者が兼ねることができる。 

   ただし、基本的に兼ねることができる範囲は食品の下処理業務及び食器食缶の洗浄、  

消毒業務とし、実際に調理を行わせる場合は、調理従事者として必要な研修を実施す

るとともに配置に当たって、施設管理者に事前に協議をすること。 

 (６) 配膳業務従事者（常勤又はパート）配膳員３人 

   配膳員は、調理従事者、配送業務従事者が兼ねることができる。 

 

Ｂ２ 選任報告書  

選任した業務責任者、業務副責任者及び衛生管理責任者（以下「責任者」という。） に

ついて、業務を開始しようとする２週間前までにそれぞれ下表の選任報告書を市に報告す

るものとする。また、責任者を変更する場合は、変更２週間前までに市に報告すること。  

対象者 添付書類  提出期限  

業務責任者 

業務副責任者 
業務履歴書、資格を証する書類の写し 履行開始２週間前 

衛生管理責任者 業務履歴書、資格を証する書類の写し 履行開始２週間前 

 

Ｂ３ 業務従事者等の教育、研修  

  調理、食品の取り扱い等が円滑に行われるよう定期的に研修を行い、業務従事者の資 

質向上に努めるとともに、新たに採用した場合は、初任者研修を必ず実施すること。 

 

 

〔Ｃ 業務内容〕  

本委託事業における市及び受託者の業務分担区分は、市と受託業者の業務分担区分

（別紙２）のとおりとする。また、双方の費用負担については、洲本市と受託者の経費

の負担区分（別紙３）のとおりとする。 

 

Ｃ１ 市が行う業務の範囲  

調理業務に関して市が行う業務の範囲は、次のとおりとする。  

 (１) 献立作成業務 

   献立は、市で作成する。献立表等の提示時期については次のとおりとする。 

指示書類 提示時期 

献立表 前月末（案の段階で必要に応じて協議あり） 

調理予定食数指示書 献立表と同時 

調理食数変更指示書 
提供の３日前まで（ただし、緊急時には直前に変更を指

示する。） 

調理業務指示書 毎週火曜日（翌週分についての提示） 

調理業務変更指示書 随時 

 (２) 食材調達業務 

   食材は、栄養教諭等が選定し、市が発注、支払いをする。 

 (３) 給食費集金業務 

   給食費は、市が各校から集金し管理する。 

 (４) 施設設備等保守業務 
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   施設、設備、機器に関する購入、保守、修繕については、受託者の責めによる場合  

を除き、市で負担する。 

 

Ｃ２ 受託者が実施する調理業務等  

  従事に当たっては、文科省衛生管理基準及び学校給食衛生管理マニュアル（平成 22 

年３月兵庫県教育委員会事務局体育保健課。以下「県教委衛生管理マニュアル」という。）、 

厚労省大量調理マニュアル、兵庫県食品衛生管理プログラムの(４)大量調理の規定（以

下「県版ＨＡＣＣＰ」という。）に基づき業務を実施するものとする。調理場はドライ

システムとする。また、業務の詳細については、文部科学省スポーツ・青少年局学校健

康教育課の発行する学校給食調理場における手洗いマニュアル（平成 20 年３月）、調理

場における洗浄・消毒マニュアルＰartⅠ（平成 21 年３月）、調理場における洗浄・消

毒マニュアルＰartⅡ（平成 22 年３月）及び衛生管理＆調理技術マニュアル（平成 23

年３月）のほか文部科学省及び独立行政法人日本スポーツ振興センターの発行する手引

書、解説書を参考に実施するものとする。 

 

 (１) 食材の検収・保管業務  

   荷受室で食材を受け取り、その品質・数量・品温・異物混入の有無等を検収し検収  

票に記入した後、専用の容器もしくはポリ袋に移し変える。その後、衛生的な方法で

保管及び在庫管理を行うこと。その際、食材同士が接触することのないよう十分注意

すること。 

 (２) 調理業務  

   市が提示する「献立表」「調理業務指示書」等に基づき、市の提供する食材を使用し  

て主食（米飯）及び副食を調理すること。作業工程表、作業動線図を予め作成し、こ

れに基づいて調理を行うこと。提供する食材は、特別な場合を除き、下処理を含めて

その日のうちに調理すること。また、除去食等のアレルギー対応をすること。 

 (３) 配缶業務等  

  調理した給食については、調理後できるだけ早く数量を計り、食缶に配缶すること。 

和え物については、蓄冷剤を使用し、温度上昇しないよう注意すること。なお、和え

物に使用する食缶は、冷却機能付食缶消毒保管庫に保管してあるものを使用すること。

温かい食缶と冷たい食缶が重ならないようにするなど、温度管理に注意すること。ま

た、異物混入が無いか十分注意すること。 

 (４) 洗浄消毒業務  

  ア 各受配校から返却された食器類（かご洗浄方式による）、食缶、スプーン、汁杓子、 

しゃもじ等を分別して洗浄し、各指定の消毒保管庫への格納作業及びコンテナの

洗浄・整理作業をすること。 

  イ 食器等は丁寧に取り扱い、洗浄後は消毒保管を行うこと。 

  ウ 食器洗浄機出口からの食器については、汚れの取り残しの有無を確認すること。 

  エ 食器類の目的外使用は禁止する。  

  オ 食器や各種調理設備機器・容器等の洗浄に使用する洗剤等は、労働安全衛生面及 

び環境面で安全な規定濃度で使用し、適切に保管すること。  

 (５) 廃棄物集積業務  

   廃棄物の搬出及び回収方法は以下のとおりとする。 

  ア 調理作業に伴うごみや残菜は、それぞれを下記のとおり分別し、所定の場所に集
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積すること。受託者が業務以外でごみを出した場合は、責任持って処理すること。 

ごみの種類 処理方法 

残菜ほか可燃ごみ 

残菜庫に適切に集積すること。 

残菜等は別途運搬業務受託業者により処理施設ま

で運搬するので、１袋を運搬業務受託者が車両に積

み出し可能な 程度の重量及び容量にすること。 

資源ごみ 
ダンボール 折りたたみ、ごみ庫に仮置きする。 

空き缶、空き瓶 水ですすぎ、ごみ庫に仮置きする。 

不燃物 ガラスなど ごみ庫に仮置きする。 

廃 油 市と協議の上、容器に入れ所定の場所に集積する。 

 

  イ 学校から返却された残菜は、クラスごとに計量し記録すること。  

  ウ 廃棄物の管理は次のように行う。  

   ・廃棄物の入ったビニール等は、汚臭、汚液が漏れないように管理するとともに、 

作業終了後は清掃する。 

   ・廃棄物は、非汚染区域に持ち込まない。 

   ・廃棄物は、水切りを行いごみの減量化に努める。 

   ・廃棄物は、残菜庫等に搬出し、調理場に放置しない。 

   ・廃棄物の仮置き場は、廃棄物が施設から搬出された後に清掃するなど、周囲の環 

    境に悪影響を及ぼさないよう管理する。 

 (６) 清掃、日常点検業務 

  ア 作業終了後、業務関係箇所の整理整頓、清掃を行い、必要に応じて消毒（冷蔵庫内、

食器消毒保管庫内の拭取り消毒を含む。）を行うこと。 

  イ 排水溝の洗浄を定期的に行うこと。 

  ウ 各学期終了後及び各学期開始前に施設、設備、器具の清掃、洗浄、消毒を行い、業

務に支障がないか点検を行うこと。 

  エ 夏季休業期間、冬季休業期間に厨房フードの清掃を行うこと。（別紙４、５参照） 

 (７) 使用物品管理業務 

   施設内で使用する物品については、衛生面について十分に配慮するとともに、所在

の把握・数量の確認・適正な保管に努めること。また、業務に必要な消耗品等の補充

を行うこと。 

 (８) 衛生管理業務 

   従事に当たっては、文科省衛生管理基準、県教委衛生管理マニュアル、厚労省大量

調理マニュアル、県版ＨＡＣＣＰに基づき、従業員の健康管理及び調理場の衛生管理

を行うこと。 

  ア 健康診断は、年１回以上の定期健康診断を実施すること。 

  イ 検便は、赤痢菌、サルモネラ菌及び腸管出血性大腸菌群に係る検査を月２回、年

間 24 回実施すること。なお、保菌者が出た場合は、市に直ちに連絡し、対応を協

議すること。また必要に応じ、ノロウイルスの検査を実施すること。 

(９) 配送、回収業務 

  ア 配送は、安全確保のため２人１組で行うこと。 

イ 配送車は、市で用意したものを使用すること。 
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ウ 最終加熱後２時間以内に児童、生徒が喫食できるように努めること。 

エ 配送ルート、配送時刻は別紙６のとおりとし、変更する場合は事前に市と協議す

ること。 

(10) 配送、回収業務（パン関連） 

   上記（９）に加え、パンの配送及びパン箱の回収を行うこと。当業務は、上記（９）

の業務に支障が出ないように、適切な時間配分の中で実施すること。 

ア パン給食日である毎週金曜日に、パン納入業者が納品するパンを各小・中学校 に

配送する。 

イ 配送は、安全確保のため２人１組で行うこと。 

ウ 配送車は、市で用意したものを使用すること。 

エ  パン配送後に不要となるパン箱を、翌週木曜日までに回収すること。 

オ 使用する配送車及び回収方法は、配送方法に準じる。 

(11) 配送車管理業務 

配送、回収業務での運行に備え、車両の管理を十分に行うこと。継続車検及び定期

点検整備を確実に行うこと。また、故障箇所を発見した場合は直ちに、市と対応を協

議すること。 

 (12) 受配校での配膳業務 

   受配校のうち、洲本第三小学校、大野小学校、青雲中学校の３校について、配膳室

及び配膳室周辺で次の作業等を行うものとする。 

  ア 納品業者が牛乳保冷庫に入れたパック牛乳をクラス別に数読みの上、クラス別に棚

又はワゴンに載せる作業。ただし、牛乳保冷庫から直接、児童、生徒が取り出す運

用形態の学校は、クラス別の数読みのみ実施する。 

  イ 製造業者から配送されたパン、学校給食センターから配送された米飯、副食、食器

類をクラス別に棚又はワゴンに載せる。児童、生徒、教職員が、配膳室又は配膳室

の周辺まで取りに来るのに合わせ、必要に応じて、その棚又はワゴンを所定の位置

に移動させる。 

  ウ 不足物があった場合の給食センターとの連絡 

  エ 学校長の検食の準備対応（学校が必要とする場合） 

  オ 配膳室、備品の清掃、整理、消耗品の補充 

 (13) その他 

  ア 当業務委託について、仕様書又は関係法令等に適合しない場合は、再実施、契約

の全部又は一部の破棄を求めるものとする。この場合において、受託者に故意又

は過失がある場合はこれに関する費用を受託者が負担する。 

  イ 施設、設備機器、備品は丁寧に取り扱うこと。 

  ウ 光熱水費等の経費削減に努めること。 

エ 仕様書に定めのないことについては、市と受託者が協議し決定する。 

 

 

〔Ｄ 損害賠償等に関すること〕  

 

Ｄ１ 損害賠償責任  

(１) 製造物責任（ＰＬ）法に基づく生産物賠償責任保険に加入すること。 

(２) 次に掲げる事項に該当し、その結果市に損害を与えたときは、受託者は、市に損害
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を賠償しなければならない。 

ア 故意又は過失により、食中毒の原因となる細菌その他人体に有害な物質を学校給食

に混入したとき。 

イ 故意又は過失により、施設備品を損壊、紛失又は遺棄したとき。 

ウ 故意又は過失により、食材を損失したとき。 

 

Ｄ２ 履行保証人  

履行保証人は、受託者の責めにより、事業の継続が困難となったと市が判断した場合

は、速やかに業務を引き継ぐものとする。この場合における委託料は、当該年度委託料

総額から既に受託者に対し支払った費用及び事業中断により市が被った損害で受託者

から賠償を受けていない額を減じた額とする。 

 

Ｄ３ 業務の引継ぎ 

(１) 受託者が別の受託者に交代する場合、受託者は、次の受託予定者に対して、交代

後の業務が円滑に行われるよう、業務の引継ぎに関し、全面的に協力しなければな

らないものとし、契約期間中に引継ぎが終わらない場合でも、必要な事項について

は、必ず引継ぎを行うこと。また、受託者及び次の受託予定者双方において、現従

事者の継続的な勤務について配慮すること。 

(２) 受託者が別の受託者に交代する場合、次の受託者は、給食実施日以外の日におい

て、調理配送等業務に関する一連の試運転を行うこと。なお、その際の食材費等は

自己負担とし、光熱水費は市負担とする。 

 

 

〔Ｅ 契約等に関すること〕 

Ｅ１ 業務委託完了報告 

  受託者は、委託業務の履行の完了を毎月報告し、適正と認められた後に、市の指定 

する方法により、委託料を請求する。 

 

Ｅ２ 委託料の支払い 

委託料は、各月ごとに支払う。 

 

Ｅ３ 再委託の禁止 

  受託者は、委託業務の全部又は一部を第三者に委託し、又は請け負わせてはならな 

い。ただし、あらかじめ書面により市の承認を受けたときは、この限りでない。 
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別紙１（Ａ７関係） 

 

業務報告書類一覧 

 提 出 書 類 提 出 期 日 

１ 調理従事者配置体制 業務開始時又は年度当初 

２ 調理従事者配置変更報告書 変更時 

３ 定期健康診断結果報告書 年１回結果通知後速やかに 

４ 検便等衛生検査報告書 月２回結果通知後速やかに 

５ 調理作業工程表（予定・当日） 作業日１週間前・調理後 

６ 調理作業動線図（予定・当日） 作業日１週間前・調理後 

７ 学校給食日常点検表 毎日 ただし特記事項ある場合は直ちに 

８ 調理師健康記録報告書 毎日 ただし特記事項ある場合は直ちに 

９ 食材・調味料等在庫管理表 週末 ただし特記事項ある場合は直ちに 

10 残菜量記録報告書 月末 ただし特記事項ある場合は直ちに 

11 保存食記録表 月末 ただし特記事項ある場合は直ちに 

12 異物混入報告書 発生後直ちに 

13 配送車両運転日誌 毎日 ただし特記事項ある場合は直ちに 

14 配膳業務日誌 毎日 ただし特記事項ある場合は直ちに 

15 
調理場・食品保管庫等の温度 

・湿度記録表 
適宜指示するとき 

16 冷蔵・冷凍庫温度記録簿 適宜指示するとき 

17 加熱調理品の温度記録簿 調理器具ごとに適宜指示するとき 

18 加熱後冷却する食品の温度等記録簿 調理器具ごとに適宜指示するとき 

19 食品を冷却する場合の温度等記録簿 調理器具ごとに適宜指示するとき 

20 洗剤の購入記録票 購入後速やかに 

21 検収票 毎日 ただし特記事項ある場合は直ちに 

22 月末・期末物資在庫報告書 毎月初め・学期終了後１週間以内 

23 その他調理等に関する記録報告書 市が指示するとき 

24 業務委託完了届 業務履行の翌月１０日まで 
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別紙２（Ｃ関係） 
 

洲本市と受託者の業務分担区分 

区  分 業 務 内 容 市 受託者 

給 食 管 理 

学校給食運営の総括 ○  
献立作成 ○  
栄養指導 ○  
給食数等必要な事項の連絡（食数管理） ○  
給食費徴収等管理 ○  
学校給食日誌及び各種指示の確認、実施  ○ 
学校給食日誌の点検 ○  
給食の実施、評価 ○  
学校給食従事者の健康調査票の記入  ○ 
学校給食従事者の健康調査票の確認 ○  
上記諸帳票の様式の決定 ○  
嗜好調査、喫食調査等の企画、実施 ○  
月末物資在庫量報告書・期末在庫量報告書の作成及び保管  ○ 

調理作業管理 

給食諸帳票（調理日誌、作業工程表、検収票等）の記入  ○ 
上記諸帳票の確認 ○  
下処理、調理（釜割りを含む）  ○ 
完成品の検食 ○  
配缶（配送用コンテナへの積込みを含む）  ○ 
食器、食缶、調理用器具類等の洗浄、消毒、保管  ○ 

食 材 管 理 

食材の選定、購入 ○  
食材の点検、検収  ○ 
食材の保管、在庫管理  ○ 
食材の点検、検収関係帳票の確認、納品伝票の整理 ○  

配 送 ・ 回 収 
給食の配送、回収及びこれに伴う安全管理  ○ 
給食配送車の管理（給油、点検整備）  ○ 

廃 棄 物 管 理 
回収残菜量の確認・記録  ○ 
残菜・厨芥集積  ○ 
残菜・厨芥処理（指定焼却場への配送） ○  

施 設 等 管 理 
給食センター施設、設備、備品の設置、維持管理 ○  
上記施設等の使用上の点検、管理  ○ 

業 務 管 理 

学校給食従事者勤務表の作成  ○ 
当日業務（清掃を含む）分担の決定、報告  ○ 
当日業務（清掃を含む）分担報告の確認 ○  
緊急対応を要する場合の指示 ○  

衛 生 管 理 

衛生面の遵守事項の作成 ○  
食材の衛生管理  ○ 
施設、設備、備品の清掃等の使用上の衛生管理  ○ 
従事者の衣服等の購入及び清潔保持状況等の確認  ○ 
保存食（食材及び調理済み食品）の確保、保存、点検  ○ 
納入業者等の清潔保持状況等の確認  ○ 
衛生管理チェックリスト（日常点検表）の記入  ○ 
衛生管理チェックリストの点検、確認 ○  
従事者の定期健康診断の実施及び結果の保管  ○ 
従事者の健康診断実施状況等の確認 ○  
従事者の検便（月２回）の実施及び報告  ○ 
従事者の検便結果の確認 ○  

研 修 等 従事者に対する研修  ○ 

労働安全衛生 
労災事故防止対策の策定  ○ 
労災保険等の加入  ○ 



 

11 

 

別紙３（Ｃ関係） 

 

洲本市と受託者の経費の負担区分 

 洲本市 受託者 

共

通

事

項 

１ 施設、付帯設備の維持管理費 

２ 施設、付帯設備の修繕費 

３ 光熱水費 

 

 

１ 従事者の人件費及び法定福利費 

２ 従事者の福利厚生費 

３ 従事者の保健衛生費 

４ 従事者の被服費 

５ 一般管理費 

６ 施設、付帯設備の修繕費（受託者の責

めによる場合） 

調

理

関

係 

１ 備品、基本的な調理用具（スパテラ、

杓子、包丁、まな板、ざる、バット等）

の購入費及び修繕費 

２ 食材費 

３ 廃棄物用のポリ袋の購入 

１ 調理関係消耗品（手袋、マスク、ペー

パータオル、ポリ袋、ラップ、アルミホ

イル、洗剤、消毒液、たわし類、一般的

な掃除用具、業務従事者用トイレのトイ

レットペーパー、ＤＰＤ試薬、乾電池等）

の購入 

２ 備品、調理器具の購入費及び修繕費 

 （受託者の責めにより破損した場合） 

車

両

関

係 

１ 車両購入費 

２ 車両修繕費 

  右欄で受託者の負担と定めるものを

除き、経年劣化による主要な部品の交

換、受託者の責めによらない損傷等で、

車両所有者として行うことが適当と判

断される場合の修繕 

 

 

１ 重量税（自動車税は非課税） 

２ 自賠責保険料 

３ 任意保険料 

４ 継続車検及び定期点検整備時に要す

る費用 

５ 燃料の補充 

６ 一般整備及び修理 

７ 消耗品の補充交換、保管管理 

８ 備品の補充交換、保管管理 

９ タイヤ等の磨耗部品の交換 

10 エンジンオイルの補充、交換 

11 受託者が希望する改造及びその修理

（事前に市の承認を得ること） 

12 事故の場合の修理、手配 

13 事故の場合の補償、処理 

 

 

 

 

 

 



別紙４

R8.4

1 夏季実施分

a 調理室

　ステンレス箱型二重フードＡ 13900×1800×H1000 1 台

　ステンレス箱型二重フードＢ 2400×1800×H1000 1 台

b 焼物・揚物室

　ステンレス箱型二重フードＣ 4550×1900×H1000 1 台

　ステンレス箱型二重フードＤ 4450×1600×H1000 1 台

c 炊飯室

　ステンレス箱型二重フードＥ 5900×1350×H1000 1 台

　ステンレス箱型二重フードＦ 1600×1350×H1000 1 台

　ステンレス箱型二重フードＧ 950×1250×H1000 1 台

　ステンレス箱型二重フードＨ 650×1250×H1000 1 台

d アレルギー食調理室

　ステンレス箱型二重フードＩ 2350×900×H1000 1 台

e 洗浄室

　ステンレス箱型二重フードＪ 2200×900×H1000 1 台

　ステンレス箱型二重フードＬ 1400×900×H1000 1 台

f コンテナプール

　ステンレス箱型二重フードＫ 2200×1200×H1000 1 台

　ステンレス箱型二重フードＮ 2050×1200×H1000 1 台

　ステンレス箱型二重フードＭ 1400×1200×H1000 1 台

2 冬季実施分

a 調理室

　ステンレス箱型二重フードＡ 13900×1800×H1000 1 台

　ステンレス箱型二重フードＢ 2400×1800×H1000 1 台

b 焼物・揚物室

　ステンレス箱型二重フードＣ 4550×1900×H1000 1 台

　ステンレス箱型二重フードＤ 4450×1600×H1000 1 台

【ステンレス製フード】
外側及び内側の清掃

グリスフィルター、受け皿、ホース、給排気口など、分解できるとこ
ろは分解して洗浄し、洗浄後は水滴が残らないように拭き上げる。

場所及び清掃箇所

洲本給食センター　厨房フード清掃箇所一覧表

寸　法 単位数量

12
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別紙６ 

 

⇒ ⇒ ⇒ ⇒

着 発 着 発 着 発 3.6km 着 発 3.6km 着 発 8km 着 発 8km

9:56 10:03 10:16 10:23 10:36 10:50 8分 10:58 11:05 8分 11:18 11:20 16分 11:36 11:43 16分

⇒ ⇒ ⇒ ⇒ ⇒ ⇒

着 発 0.3km 着 発 2.0km 着 発 着 発 5.3km 着 発 2km 着 発 1.7km 着 発 5km

9:51 9:58 3分 10:01 10:08 8分 10:16 10:23 10:40 11:00 12分 11:12 11:19 6分 11:25 11:32 8分 11:40 11:47 11分

⇒ ⇒ ⇒ ⇒

着 発 着 発 3.3km 着 発 0.2km 着 発 着 発 14.5km 着 発 1.2km 着

9:52 9:59 10:11 10:18 6分 10:24 10:31 2分 10:33 10:40 11:47 11:10 28分 11:38 11:45 3分 11:48

⇒ ⇒

着 発 着 発 着 発 5.4km 着 発 2.1km 着 発

9:52 9:59 10:14 10:21 10:23 11:10 12分 11:22 11:29 8分 11:37 11:44

⇒ ⇒ ⇒ ⇒

発 3.3km 着 発 0.2km 着 発 2.5km 着 発 0.7km

11:20 6分 11:26 11:33 2分 11:35 11:42 6分 11:48 11:55 2分

配送計画

給食ｾﾝﾀｰ
11:57着

5
号
車

給食ｾﾝﾀｰ④　 安乎中①　 安乎小① 中川原小①

給食ｾﾝﾀｰ
11：55着0.7km 5km

2分 11分

⇒ 給食ｾﾝﾀｰ③　 青雲中③ 洲浜中① ⇒中川原小①

5.4km 6.1km

12分 15分

4
号
車

給食ｾﾝﾀｰ④
9:40発

⇒ 青雲中③ ⇒

由良中にて昼食休憩
5.3km 5.3km 3.8km

12分 12分 7分

安乎中①　 安乎小① ⇒ 給食ｾﾝﾀｰ④　 由良小② 由良中②給食ｾﾝﾀｰ④　

3
号
車

給食ｾﾝﾀｰ④
9:40発

⇒ 第三小③ ⇒

第一小①
給食ｾﾝﾀｰ
11：58着

4.8km 6.7km

11分 17分

第二小①　 ⇒ 給食ｾﾝﾀｰ④　 第三小② 第二小①　
2
号
車

給食ｾﾝﾀｰ④
9：40発

⇒ 第一小① 洲浜中②

【配送】

1
号
車

給食ｾﾝﾀｰ②
9：40発

⇒ 大野小②

16分

給食ｾﾝﾀｰ②　 大野小②

給食ｾﾝﾀｰ
11：59着8km

⇒ 加茂小② ⇒ 給食ｾﾝﾀｰ②　 加茂小②

4㎞ 3.6km

13分 8分

 

 

 

【回収】

⇒ ⇒ ⇒ ⇒ ⇒

3.3km 着 発 0.2km 着 発 3.8km 着 発 0.7km 着 発 6km 着 発

6分 13:16 13:32 2分 13:25 13:32 7分 13:39 13:46 2分 13:48 13:55 14分 14:09 14:16

⇒ ⇒ ⇒ ⇒

3.6㎞ 着 発 3.6㎞ 着 発 4.8km 着 発 2.2km 着 発

8分 13:18 13:25 8分 13:33 13:40 11分 13:51 13:58 7分 14:05 14:12

⇒ ⇒ ⇒

1.2km 着 発 14.5km 着 発 5km 着 発

3分 13:13 13:20 28分 13:48 13:55 11分 14:06 14:13

⇒ ⇒ ⇒

5.3km 着 発 5.3km 着 発 8km 着 発

12分 13:22 13:29 12分 13:41 13:48 16分 14:04 14:11

⇒ ⇒ ⇒

5.4km 着 発 5.4km 着 発 5.4km 着 発

12分 13:22 13:29 12分 13:41 13:49 12分 14:01 14:08

5.4km

12分

給食ｾﾝﾀｰ
14：28着

8km

16分

⇒

給食ｾﾝﾀｰ
14：20着

５
号
車

給食ｾﾝﾀｰ
13：10発

青雲中③ 給食ｾﾝﾀｰ④　 青雲中③

⇒

給食ｾﾝﾀｰ
14：24着

5km

11分

４
号
車

給食ｾﾝﾀｰ
13：10発

第三小③ 給食ｾﾝﾀｰ②　 大野小④ ⇒

３
号
車

由良中②
13：10発

由良小② 給食ｾﾝﾀｰ④　 洲浜中③

第二小② ⇒

給食ｾﾝﾀｰ
14：29着

6.7km

17分

2
号
車

給食ｾﾝﾀｰ
13：10発

加茂小④ 給食ｾﾝﾀｰ④　 第一小②

１
号
車

給食ｾﾝﾀｰ
13：10発

安乎中②　 安乎小② 給食ｾﾝﾀｰ④　 中川原小② 第三小② ⇒

給食ｾﾝﾀｰ
14：28着

5.3km

12分

 

 

 

 



別紙７（Ｃ関係）

洲本市 受託者

車やバイクとの衝突・接触 × ○

自転車との衝突・接触 × ○

動物との衝突 × ○

単独事故（電柱に衝突など） × ○

あて逃げ × ○

転覆・墜落 × ○

火災・爆発・台風・洪水・高潮など × ○

盗難 × ○

いたずら・落書き × ○

飛び石など × ○

地震・噴火・津波 ○ ×

配送車両の運行及び管理に関するリスク分担表
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