
仕 様 書（令和７年度） 
  

１ 業務名 

  札幌市子ども発達支援総合センター給食業務 

 

２ 業務の目的 

  札幌市子ども発達支援総合センター（以下「センター」という。）では、療育及び食育

の一環として給食を提供している。この観点をふまえながら、安全衛生面及び栄養面で

の質を保ち、安定して食事を提供することを目的とする。 

 

３ 業務内容 

業務分担は、別紙１「業務区分及び負担区分」のとおりとする。 

受託者は、委託者の方針を遵守し、委託者が定める別添１「給食・栄養管理業務仕様

書」、別添２「衛生管理仕様書」、別添３「札幌市子ども発達支援総合センター給食基準」

に基づき、次に掲げる事項の業務を確実かつ誠実に遂行すること。 

(1) 栄養業務（食数管理、献立作成（※個別調理形態指示表除く）、食材料調達、喫食確

認） 

(2) 調理業務（検収、材料保管、調理、盛り付け、運搬、配・下膳、洗浄、清掃、必要

機器の管理） 

(3) その他業務（給食会議等の参加、関係書類の提出等） 

 

４ 業務の履行場所等 

(1) 業務場所 札幌市子ども発達支援総合センター 地下 1階厨房等 

(2) 所在地  札幌市豊平区平岸４条 18丁目 1番 21号 

 (3) 業務箇所 業務箇所の図面は、別紙２「センター厨房」、別紙３「ここらぽ配膳室」、

別紙４「さぽこ配膳室」、別紙５「通園施設フロア」とする。 

 

５ 履行期間                    

  令和７年４月１日から令和８年３月 31日まで 

 

６ 業務履行日及び業務履行時間帯 

(1) 業務実施日は、契約期間中の全日数とする。 

(2) 業務時間は、原則として午前５時 00分から午後７時 30分とする。  

(3) この仕様書に定める業務を遂行するため、前述の業務実施時間以外に勤務を行う場 

合は、受託者の負担により行う。 

(4) 受託者の都合により、この業務実施時間以外にセンター内で業務を行う必要がある 

ときは、事前に委託者の承認を得た後に行うものとする。 

 

 



７ 遵守事項 

  受託者は、センターの方針及び、児童福祉法、健康増進法、食育基本法、食品衛生法

等関係法規を遵守し、適正な受託業務を果たさなければならない。 

 

８ 対象施設及び一日調理見込食数等 

 対 象 施 設 定員数 
見込み 

年間日数 

一日あたりの 

見込み食数 

入 

所 

児童心理治療施設（以下「ここら

ぽ」という）※指導食含む 
23名 365日 

30食 

＋おやつ 10食 

入 

所 

福祉型障害児入所施設 （以下「さ

ぽこ」という） 

※主に自閉症児が対象(ショート

ステイ含む） 

32名 365日 
45食 

＋おやつ 15食 

通 

園 

児童発達支援センター かしわ学

園 

※主に知的発達に心配のある就学

していない子どもが対象 

40名 227日 平日昼のみ 16食 

通 

園 

児童発達支援センター ひまわり

整肢園 

※肢体不自由のある就学していな

い子どもが対象 

30名 227日 平日昼のみ 6食 

検

食 

各施設職員 

 

 

― 
平日 227日 

土日祝 138日 

平日 11食 

土日祝 9食 

 ※ 見込み食数は現段階での想定であり、本業務の履行にあたり保障するものではない。 

 ※ 通園施設については、土日・祝日・春、夏、冬季休暇を除いた平日の昼食のみの提

供とする（参観日等例外日を除く）。 

 ※ １食の定義及びおかわりの食数加算については、16業務報告及び請求(3)イを参照 

のこと。 

 

９ 従事者の配置及び具備条件 

受託者は、当該業務の履行にあたり次に掲げる条件を具備した適正な人員を常に配置

しなければならない。人員については、仕様書に記載している業務を滞りなく実施でき

る配置体制とすること。(参考 別紙６「業務工程例」) 

(1) 業務責任者 

受託者は、現場指導及び業務管理を的確に行うことができ、かつ、集団給食施設の

実務経験が５年以上ある管理栄養士または調理師を業務責任者として選任すること。 

業務責任者は当センターに常勤し、総括管理及び従事者の指導監督並びに委託者と

の連絡調整を行う。 

また、業務責任者が不在時に業務を代行する副責任者を配置すること。なお、副責



任者を次項アの調理責任者又はウの栄養責任者が兼ねることは差し支えない。 

(2) 従事者 

ア 受託者は、調理従事者のうち１名は集団給食施設での実務経験５年以上の調理師

資格を有する者を調理責任者とすること。 

イ  主調理を行うものは、調理師資格を有する者とし、センターに常勤すること。調理

従事者は、原則調理師又は調理実務経験２年以上の業務相応の技能・知識を有するも

のであること。 

ウ 受託者は、栄養業務（食数管理、献立作成、通園二次調理、トレイチェック・食 

材管理、食事場面観察、会議参加等）を滞りなく実施するための常勤の管理栄養士 

又は栄養士を複数名配置し、１名を栄養責任者とすること。なお、栄養士のトレイ 

チェックは、毎食行うこと。 

 (3) 受託者は、食品衛生法に基づき食品衛生責任者を置くこと。 

(4) 受託者は、事前に業務責任者を書面で委託者に通知しなければならない。 

(5) 業務時間内において、夕食の配膳を完了するまでは、常勤の職員を 1名以上配置 

しなければならない。夕食の配膳を完了した後は、施錠や火器処理等の安全管理を確 

実に実施できる職員を配置すること。 

 

10 従事者の交替等 

(1) 受託者は、従事者の交替等による業務の質の低下を招かないようにしなければなら

ない。 

(2) 受託者が従事者の交替等を行う場合、原則として１ヶ月以上前に、その旨を書面等

により委託者に連絡すること。なお、業務の安定維持のため、業務責任者又は副責任

者を交代させる場合は、事前に委託者と協議すること。 

(3) 委託者は、従事者に不適当と認める者がいる場合は、その理由を付して適正な従事

者への交替等を受託者に対して求めることができる。 

(4) 委託者は、受託者の従事者数が不足すると認める場合等、この仕様に定める業務を

履行するに当たり不備が生じると判断する場合は、受託者に対して改善指導をするこ

とができる。また、受託者はその指導があった場合、適正な措置を講じるよう努めな

ければならない。 

 

11 施設設備の使用 

  委託者が無償提供する設備等は別紙７のとおりとし、以下の点に留意する。  

(1) 施設使用時は必要箇所の施錠を徹底し、確実に鍵の保管を行う。なお、業務時間外

は鍵を委託者があらかじめ指定した場所で保管すること。 

(2) 終業時は、施錠及び火気処理を確認すること。 

(3) 受託者は、設備等に破損等の発生又は発見した場合は直ちに委託者へ報告すること。

破損等が受託者の故意や過失の場合は、委託者は受託者に対し当該破損の修理等に係

る費用の請求を行うことができることとする。 

 (4) 給食管理ソフトやパソコン等の事務機器は、受託者が準備の上、保守管理すること。 

 



12 従事者の教育・研修 

(1) 受託者は、従事者に対し給食業務を適切に行うことを目的に、定期的（月１回以上）

に安全や衛生、技術面等の指導・教育を実施し、委託者に対し書面により報告をする。 

(2) 受託者は、採用者に対して事前に研修を行うこと。この研修には秘密保持、接遇、

食中毒と感染症の予防に関する基礎知識、健康管理等を含めることとする。 

(3) 受託者は本契約の業務開始時に支障をきたさないよう、充分な実地研修期間（以下

「準備期間」という。）を設けること。なお、準備期間に係る経費は受託者負担とする

こと。 

 (4) 受託者は準備期間において、前受託者から、別紙８「事前準備を要する事項」につ

いて説明を受け、それに伴う研修を実施する等、栄養業務・調理業務に必要な知識や

技術を習得すること。また、準備スケジュールを委託者と協議の上、契約後２週間以

内に委託者に提出すること。 

 

13 使用者責任 

(1) 受託者は、従事者に対し、使用者として法律に規定されたすべての義務を負うとと

もに、妥当な労働条件及び賃金の確保に努めなければならない。 

(2) 受託者は、業務遂行に伴う人身及び物損等の事故に係る一切の責任を負うものとす

る。 

 

14 不測時の対応 

(1) 受託者は、本件業務履行にあたり不測の事態（異物混入等）が発生した時には、た

だちに委託者に報告するとともに必要な措置を講じること。また、感染症の発生等、

調理不能時の代替品提供方法についてあらかじめ策を講じ、委託者の承認を受けるこ

と。 

(2) 受託者は、受託者が火災、労働争議、業務停止等の事情により、その業務の全部又

は一部の遂行が困難となった場合においても、滞りなく給食の提供体制を備えるため

に給食業務代行保証制度に加入するものとし、加入者証の写しを令和７年３月末まで

に提出すること。なお、受託者は、代行保証の範囲外の事態に関しても、誠意を持っ

て対応するものとする。 

 

15 札幌市環境マネジメントシステムの運用 

(1) 庁舎の使用にあたっては、電気・ガス・水道及び温水等の節約に努めること。 

(2) ゴミの減量、リサイクルに努めること。 

(3) 使用する物品は、できるだけ環境に配慮したものを使用すること。 

(4) 業務上適用される環境関係法令等を遵守すること。 

(5) 従事者に上記の内容を周知協力させること。 

 

16 業務報告及び請求 

 (1) １か月を単位として、契約書に定めるとおり完了届を提出すること。また、完了届

には、施設ごとの食数を集計した書類及び別紙９「個人情報取扱状況報告書」を添付



すること。 

 (2) 委託者は上記の書類受理後、業務履行検査を行う。受託者は業務履行検査に合格し

た場合に限り請求を行うことができる。 

(3) 委託料は、管理運営費と食材料費の合計額を請求することとする。 

ア 管理運営費：イ以外の人件費等の経費（契約額により定めた額） 

イ 食材料費 ：給食に用いる食材料の１食単価は次のとおりとし、この単価に提供 

した食数を乗じた額とする。なお、この単価は、朝食・昼食・夕食の 

食事区分に係る食材料費の増減を均して１食単価として設定している。 

（行事食等の経費やおやつも食材料費に含めることとする。） 

 なお、別添１「給食・栄養管理業務仕様書」１(1)イに記載のある 

20％付加分については、かしわ学園、さぽこ、ここらぽにおける食数 

の合計に 0.2を乗じた食数として、月ごとにカウントするものとする

（小数点以下は切り捨て）。 

   指定１食単価 519円（税別） 

 

17 提出書類 

  契約締結後、以下に定める書類について、１部印刷又は電子データ（データ形式は 

Microsoft Word・Excel・Powerpoint、PDF のいずれか）を指定する期日までに担当課

へ提出すること。 

 書類名 提出日等 

１ 業務従事者配置計画書 令和７年３月末 

２ 

業務従事者名簿 令和７年３月末 

・職務、必要実務経験年数、雇用形態記載 

・資格職の場合は、免許書の写しを添付 

・従事者の経歴書を添付 

３ 調理食品及び手指細菌検査結果写し 年６回以上（夏季２回以上） 

４ 
健康診断結果写し 

 

令和７年３月末、及び従事者変更時 

令和８年度受診結果は受領後直ぐに 

５ 

腸内細菌検査成績表写し（検便結果） 

  

・採用時（ヘルプ要員含む） 

・定期検査結果は受領後直ぐに 

※検査項目および頻度は衛生管理仕様書の

とおり 

６ 

業務標準作業書(年間業務計画) 

 ・栄養管理 

 ・作業管理（人員配置表含む） 

 ・衛生管理 

 ・危機管理 

 ・施設管理 

 ・教育研修  

令和７年３月末 

※記載詳細別紙８「事前準備を要する事項」

に基づく 

  

７ 研修・ミーティング報告書 終了後２週間以内  



８ 

業務日誌 

 ・従事者記録 

（作業区分、終業点検担当者等） 

・提供食数・残食記録 

・各衛生管理点検記録 

・検収確認記録 

・検食簿 

翌日 

 

９ 

月間シフト予定表 

栄養管理関係帳票類 

・献立表、栄養量表、給食材料単

価日計表 

委託者の指定する期日 

10 

納食材入業者の衛生点検表 

・従事者検便結果 

・納入食材細菌検査結果 

夏季１回 

11 
完了届（施設ごとの食数を集計した

書類添付） 

実施月の翌月１０日まで。３月は３月末日 

 

18 その他 

(1) 受託者は、業務履行の責任を負うとともに、履行のために配置する従事者の指揮監

督を行うこと。 

(2) 受託者の履行する業務で委託者が不適当と認める事項が発生した場合は、受託者は

直ちに改善措置を講じ、委託者が求めた場合は改善計画を直ちに提出すること。 

(3) 受託者は、業務履行成果の検査立会及び必要資料の提出を要請されたときは、遅滞

なくこれに応じること。 

(4) 食材料費の支出は指定単価に相応するものとし、年間の行事食や生鮮食品の季節変

動等を鑑み計画的に執行すること。また、不要な食材は極力在庫しないよう努めるこ

と。 

(5) 受託者は、本業務の履行開始前に前受託者との間で引継ぎを行い、本業務開始時に

は確実に業務を遂行できるようにすること。 

(6) 受託者は、本契約期間満了前に、次期受託者が次期契約開始時から確実に業務を遂

行できるよう、確実に引継ぎを行うこととする。また、その内容を委託者に文書で報

告することとする。 

(7) 受託者は別紙 10「労働社会保険諸法令遵守状況確認に関する特記事項」を確認の上、

必要書類を期限までに委託者に提出すること。 

(8) この仕様書に定めのない事項又は疑義が生じた場合は、その都度委託者受託者間で

協議のうえ、これを定めることとする。 



別紙１

委託者 受託者 備考

栄養管理 給食運営の総括 ○

給食会議等、各会議の開催 ○

給食会議等、各会議の参加 ○

関係部署との調整 ○

給食基準・提供マニュアルの作成・管理 ○

栄養指導・栄養ケアマネジメントの実施・食育支援 ○ 補助

献立の作成（令和７年５月分～令和８年４月分） ○

献立の確認 ○

食数管理 ○

食数管理の確認 ○

個別調理形態指示表の作成 ○ ○ 通園調理形態

調理工程表の作成 ○ 委託者指示

掲示用献立表（アレルギー児用含む）の作成 ○

給食だよりの作成 ○

嗜好調査等の企画・実施 ○ 補助

食事場面の観察・摂取状況確認 ○ ○

残食の調査、記録の作成 ○

検食簿の作成 ○

検食の実施・評価 ○ 補助

非常食の調達・管理 ○

関係官庁等に提出する関連書類の作成 ○

関係官庁等に提出する関連書類の確認・保管管理 ○

業務管理 従業員名簿の提出 ○

勤務表の提出 ○

業務管理に関する書類の保管 ○

作業管理 業務標準作業書(年間業務の作成) ○

業務標準作業書の確認 ○

業務履行実績日誌の作成 ○

業務履行実績日誌の確認 ○

材料管理 給食材料選定基準の作成 ○

食材料の調達及び出納事務 ○

その他材料管理に関すること ○

施設管理 厨房施設、主な設備の設置・改修・管理 ○

什器類、調理器具の確保 ○

什器類の保守・管理 ○

簡易な調理用品の確保 ○

衛生管理 業務標準作業書（衛生管理）の作成 ○

業務標準作業書（衛生管理）の確認 ○

食材料、施設、設備の衛生管理 ○

従業員の清潔保持 ○

保存食の保管 ○

納入業者に対する衛生管理 ○

衛生管理点検の実施 ○

衛生管理点検実施の確認 ○

従業員衛生教育の実施 ○

従業員衛生教育実施の確認 ○

業務区分及び負担区分
区　　　　　分

業　務　区　分



委託者 受託者 備考区　　　　　分

感染症等緊急時食事対応の指示 ○

感染症等緊急時食事体制の確保 ○

その他衛生管理に関すること ○

労働安全 健康管理計画の作成 ○

定期健康診断の実施及び結果の提出・保管 ○

検便の定期実施及び結果の提出・保管 ○

健康管理実施の確認 ○

事故防止対策の策定 ○

労働安全衛生管理の関する書類の保管 ○

給食事故報告書の作成、提出 ○

研修 従業員の教育、訓練 ○

資格免許書 ○ ○

従業員出勤簿 ○

従業員賃金台帳 ○

検便結果綴り ○

定期健康診断結果綴り ○

○

給食委託業務履行実績日誌 ○

給食会議議事録 ○

給食基準 ○

契約書（給食業務委託） ○ ○

給食業務委託料請求控え ○

○

給食材料費（非常食除く） ○

施設、設備 ○

什器 ○

調理用具 ○

光熱水費 ○

厨房内消耗品 ○

洗剤 ○

電話料 ○

調理着（クリーニング含む） ○

保険料 ○

従業員の衛生管理費用 ○

従業員の教育、訓練費用 ○

細菌検査費用 ○

開業準備費用(営業許可申請含む） ○

給食管理ソフト保守管理等費用 ○

事務機器・用品 ○

その他の費用 ○

負　担　区　分

文　書　区　分

栄養関係書類（給食数表・献立表・栄養量表・検食簿）

給食日誌
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工程Ａ 工程Ｂ 工程Ｃ 工程D 工程E 工程F 工程G 工程H 工程I 工程Ａ 工程Ｂ 工程Ｃ 工程Ｄ 工程E 工程F

5:00
食器等片

6:00 朝食調理 付け・準備 朝食
朝食盛付 調理配膳

7:00 トレイ確認 食器洗浄 朝食 トレイ確認
朝食配膳 朝食配膳 喫食観察 盛付配膳 喫食観察

8:00 朝食下膳 朝食下膳 食器洗浄 食器洗浄
通園切込等 片付け 切込補助

9:00 昼食切込等 献立作成 献立作成
昼食切込等 昼食 昼食

10:00 通園調理 昼食調理 調理等補助 果物加工 栄養士業務 調理配膳 盛付配膳 栄養士業務
調理器具 トレイ確認 調理器具 昼食 調理器具

11:00 昼食盛付 昼食盛付 等洗浄 等洗浄 等洗浄
通園配膳 通園配膳 トレイ確認 片付け・ 栄養士業務 トレイ確認

12:00 昼食配膳 昼食配膳 栄養士業務 喫食観察 清掃等 喫食観察

13:00 昼食下膳 通園下膳 昼食下膳 昼食下膳 昼食下膳
食器洗浄 食器洗浄 食器洗浄 食器洗浄

14:00 通園下膳 発注・検品 献立作成管理 発注・検品 献立作成管理
おやつ 配膳 食器洗浄 材料管理 おやつ 材料管理

15:00 おやつ下膳 栄養士業務 食数管理等 夕食 配膳 栄養士業務 食数管理等
夕食調理 夕食調理 食器洗浄 調理配膳 食器洗浄

16:00 果物加工 果物加工 栄養士業務 翌日朝食 栄養士業務
朝食切込等 準備

17:00 夕食盛付 夕食盛付 夕食盛付
夕食配膳 トレイ確認 配膳 トレイ確認

18:00 夕食配膳 喫食確認 食器洗浄 喫食確認
食器洗浄

19:00

20:00

片付け・
清掃等

通園補助
調理・盛付

通園補助
調理・盛付

夕食食器
等準備

片付け・
清掃等

食器等片
付け

調理等補
助

※清掃業務含む 入所・通園給食日

片付け・
清掃等

夕食切込
等準備

作業前準
備等

入所のみ給食日

おやつ準
備・調理

おやつ準
備・調理

夕食切込
等準備

昼食食器
等準備

別紙６：業務工程例

通園食器
等準備

作業前準
備等

片付け・
清掃等



品　　名 数　量 品　　名 数　量

下処理用２槽シンク脇台付き 1 洗浄用２槽シンク 1

下処理前用冷蔵庫 2 食器洗浄機 1

処理済み食品用冷蔵庫 1 食器消毒保管庫 1

冷凍庫 1 移動台 6

保存食用冷凍庫 1 作業台 4

切込み台 2 調理器具保管コンテナ 1

調理用２槽シンク 2 ワゴン 4

業務用ガステーブル(８口） 1 ラック 6

業務用ガスコンロ(３口） 1 保温保冷配膳車 2

家庭用ガスコンロ（２口） 1 常温配膳車 3

スチームコンベクションオーブン 1 台車 3

電気ミニオーブン 1 洗濯機 1

コールドテーブル 1 調理器具・秤 １式

電子レンジ 1 食器 １式

炊飯器(業務用） 3 掃除用ロッカー 1

炊飯器(家庭用） 2 ロッカー３連 5

包丁・まな板殺菌庫 1 事務机 3

戸棚付き作業台 4 パソコン机 1

戸棚付き作業台（上棚付き） 2

食器保管庫 3

提供する設備等
別紙７



別紙８ 

事前準備を要する事項 

 

現行受託業者及び委託者から説明と引き継ぎを受け、下記事項においてデモンストレ

ーションを含め十分な事前準備を行うこと。 

また、準備スケジュールは、契約締結後２週間以内に委託者に提出のこと。 

その他、下記１～６事項の業務標準作業書（年間業務計画）は、令和７年３月末まで

に委託者の確認を受けること。 

 

１ 栄養管理 

⑴ 施設特性と給食基準にそった献立の立て方 

⑵ 給食管理システムの稼働 

⑶ 食数・食札管理、調理指示書の作成と確認 

⑷ 食材納入業者との調整 

 

２ 作業管理 

⑴ 業務標準作業書（各業務の詳細）の作成 

 作成にあたっては、食材調達・保管、調理、配膳、下膳、洗浄、清掃まで一連業 

務についてデモンストレーションを行う。 

  

３ 衛生管理 

⑴ 業務標準作業書（衛生管理）の作成 

⑵ 従事者・納入業者の衛生管理  

 

４ 危機管理 

⑴ アレルギー及び禁忌食品の対応及び事故防止対策 

⑵ 不測事態時の対応（災害・食中毒・異物混入等）及び事故防止対策 

⑶ 個人情報の管理 

⑷ 緊急時の連絡体制 

                                                                

５ 施設管理 

⑴ 当施設の給食設備の運用、什器管理、始業・終業点検、施錠方法 

 

６ 従業員教育研修 

⑴ 安定維持（接遇・衛生等） 

⑵ スキルアップ（最新情報の周知等） 

 

 



 

 

別紙９ 【様式５】 

個人情報取扱状況報告書 

 

年  月  日   

  札幌市長        様 

                     住 所 

                     会社名 

                     代表者名              

 

個人情報取扱安全管理基準及び個人情報の取扱いに関する特記事項に基づき実施してい

る安全管理対策の実施状況について下記のとおり報告いたします。 

 

記 

 

委託業務名  

受託期間  

対象期間  

安全管理対策の実施状況 

１ 当該業務において、標記の基準及び特記事項に従い、安全管理対策を適切に実施し

ています。また、個人情報取扱安全管理基準適合申出書の提出時点からの変更有無等

について、以下のとおり報告いたします。 

(1) 従業者の指定、教育及び監督（変更なし・変更あり） 

   

(2) 管理区域の設定及び安全管理措置の実施（変更なし・変更あり） 

   

(3) セキュリティ強化のための管理策（変更なし・変更あり） 

   

(4) 事件・事故における報告連絡体制（変更なし・変更あり） 

  〇（発生した場合）事件・事故の状況： 

   

(5) 情報資産の搬送及び持ち運ぶ際の保護体制（変更なし・変更あり） 

  〇（実績ある場合）概要： 

 

(6) 関係法令の遵守（変更なし・変更あり） 

   

(7) 定期監査の実施（変更なし・変更あり） 

   

(8) その他個人情報取扱安全管理基準適合申出書からの変更（なし・あり） 

   

２ その他特記事項等 

 

 



別 紙 

 

労働社会保険諸法令遵守状況確認に関する特記事項 

 

委託者（札幌市）は、役務契約について、適正な履行及び品質の確保を図る観点から、

履行検査の一環として、業務対象施設に従事する労働者に関する労働社会保険諸法令の

遵守状況の確認を行うことができるものとし、受託者は、委託者からの求めに基づき、

下記のとおりこれに応ずるものとする。 

 

記 

 

１ 労働者の労働環境に関する書面の提出 

受託者は、次に掲げる書面を、委託者が指定する期日までに提出すること。 

(1) 業務従事者名簿（様式１）及び業務従事者配置計画書（様式２） 

業務対象施設に日常的に従事（常駐）する労働者（以下「労働者」という。）の把

握とともに、労働者の配置計画及び社会保険加入義務を確認するため、「業務従事者

名簿（様式１）」及び「業務従事者配置計画書（様式２）」を、業務の履行開始日の

前日までに提出すること。また、労働者が変更となる場合には、その都度、業務従

事者名簿を、変更後の労働者が従事する日の前日までに提出すること。 

(2) 業務従事者健康診断受診等状況報告書（様式３） 

労働者（上記(1)の「業務従事者名簿（様式１）」により報告のあった労働者）の

健康診断受診等状況を確認するため、「業務従事者健康診断受診等状況報告書（様式

３）」を、当該報告事項確定後から履行期間終了日までの間に提出すること。なお、

複数年契約のものにあっては、履行期間内において、１年毎に１回当該書類を提出

すること。 

(3) 業務従事者支給賃金状況報告書（様式４） 

労働者の支給賃金状況を確認するため、年１回、委託者が指定する期日までに、

業務従事者支給賃金状況報告書（様式４）を提出すること。 

 

２ 労務管理に係る書類 

次のいずれかに該当する場合にあっては、受託者は、上記１の書面のほか、契約約

款第 16条第２項の規定に基づき、受託者が保管する雇用契約書、賃金台帳、出勤簿そ

の他の労務管理に係る書類を、委託者が指定する期日及び場所において、委託者が確

認できる状態にすること。 

(1) 低入札価格調査を実施して契約を締結したもの 

(2) 上記 1の書面での確認において疑義が生じたもの 

 

※この様式により難いときは、この様式に準じた別の様式を用いることができる。 
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様式１－１ 

この様式により難いときは、この様式に準じた別の様式を用いることができる。 

  年  月  日 

業 務 従 事 者 名 簿（一般用） 

（あて先）札 幌 市 長 

                      住   所 

受託者  商号又は名称 

代表者氏名 

  

次の業務において、業務対象施設に日常的に従事（常駐）する労働者の名簿を提出いたします。 

業務名                              

氏    名 
（雇用年月日） 

年
齢 

雇用契約上の所定労働時間等 
社会保険の 
加 入 状 況 

備  考 
（資格等） 

１  
 

（  年  月  日雇用） 

 

日：    時間 週：    時間 
健康 
保険 

 

 
※所定労働時間が法定（注）を超える場合の適用制度 

（  変形労働時間制 ・ 監視断続的労働  ） 
雇用 
保険 

 

２  
 

（  年  月  日雇用） 

 

日：    時間 週：    時間 
健康
保険 

 

 
※所定労働時間が法定（注）を超える場合の適用制度 

（  変形労働時間制 ・ 監視断続的労働  ） 
雇用
保険 

 

３  
 

（  年  月  日雇用） 

 

日：    時間 週：    時間 
健康
保険 

 

 
※所定労働時間が法定（注）を超える場合の適用制度 

（  変形労働時間制 ・ 監視断続的労働  ） 
雇用
保険 

 

４  
 

（  年  月  日雇用） 

 

日：    時間 週：    時間 
健康
保険 

 

 
※所定労働時間が法定（注）を超える場合の適用制度 

（  変形労働時間制 ・ 監視断続的労働  ） 
雇用
保険 

 

５  
 

（  年  月  日雇用） 

 

日：    時間 週：    時間 
健康
保険 

 

 
※所定労働時間が法定（注）を超える場合の適用制度 

（  変形労働時間制 ・ 監視断続的労働  ） 
雇用
保険 

 

６  
 

（  年  月  日雇用） 

 

日：    時間 週：    時間 
健康
保険 

 

 
※所定労働時間が法定（注）を超える場合の適用制度 

（  変形労働時間制 ・ 監視断続的労働  ） 
雇用
保険 

 

７  
 

（  年  月  日雇用） 

 

日：    時間 週：    時間 
健康
保険 

 

 
※所定労働時間が法定（注）を超える場合の適用制度 

（  変形労働時間制 ・ 監視断続的労働  ） 
雇用
保険 

 

８  
 

（  年  月  日雇用） 

 

日：    時間 週：    時間 
健康
保険 

 

 
※所定労働時間が法定（注）を超える場合の適用制度 

（  変形労働時間制 ・ 監視断続的労働  ） 
雇用
保険 

 

９  
 

（  年  月  日雇用） 

 

日：    時間 週：    時間 
健康
保険 

 

 
※所定労働時間が法定（注）を超える場合の適用制度 

（  変形労働時間制 ・ 監視断続的労働  ） 
雇用
保険 
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（  年  月  日雇用） 

 

日：    時間 週：    時間 
健康
保険 

 

 
※所定労働時間が法定（注）を超える場合の適用制度 

（  変形労働時間制 ・ 監視断続的労働  ） 
雇用
保険 

 

（注）「法定」とは、労働基準法第32条に定める労働時間（原則として、一日につき８時間、一週間につき40時間）を意味する。 



様式２

通常の業務日1日当たりの労働者の配置計画を報告します。 労働時間（所定内） 監視・断続的労働

労働時間（時間外） 休憩時間

業務名　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

Ａ・Ｂ・Ｃ

Ａ・Ｂ・Ｃ

Ａ・Ｂ・Ｃ

Ａ・Ｂ・Ｃ

Ａ・Ｂ・Ｃ

Ａ・Ｂ・Ｃ

Ａ・Ｂ・Ｃ

Ａ・Ｂ・Ｃ

Ａ・Ｂ・Ｃ

Ａ・Ｂ・Ｃ

19 20 21 22 2310 11 12 13 14 15 16 17 18

9

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

0 1 2 3 4 5 6 7 8

休憩
時間10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23

合計 　複数労働者で
ローテーション
を組んでいる場
合は、業務従事
者名簿（様式
１）により報告
したすべての労
働者について記
載する必要はあ
りません。

業務従事者配置計画書

Ａ

Ｂ

Ｃ

合　　　　　　　　　計

合　計

従事
者№

従事者
区分

（Ａ・Ｂ・Ｃ） 労働
時間

変形
労働

時間制

時間帯別従事者人数
（１時間単位で記載）

１日の労働時間等
（単位：時間）

この様式により難いときは、この様式に準じた別の様式を用いることができる。



様式３－１ 

この様式により難いときは、この様式に準じた別の様式を用いることができる。 

  年  月  日 

業務従事者健康診断受診等状況報告書（一般用） 

（あて先）札 幌 市 長 

                      住   所 

受託者  商号又は名称 

代表者氏名  

 下記１の業務に日常的に従事（常駐）している労働者（「業務従事者名簿（様式１－１)」により報告

した労働者）の労働安全衛生法に基づく健康診断について、当該年度（昨年４月～本年３月）の受診状

況を下記２のとおり報告いたします。 

記 

１ 業 務 名                             

        （※業務履行期間：  年  月  日～  年  月  日） 

２ 健康診断受診状況 

氏    名 

社会保険の 
加 入 状 況 

健康診断受診状況 備  考 
健 康
保 険 

雇 用
保 険 

１    

・ 受診済み（  年  月  日） 

・ 受診予定（  年  月頃） 

・ 受診なし ※備考欄に理由を記載 
 

２    

・ 受診済み（  年  月  日） 

・ 受診予定（  年  月頃） 

・ 受診なし ※備考欄に理由を記載 
 

３    

・ 受診済み（  年  月  日） 

・ 受診予定（  年  月頃） 

・ 受診なし ※備考欄に理由を記載 
 

４    

・ 受診済み（  年  月  日） 

・ 受診予定（  年  月頃） 

・ 受診なし ※備考欄に理由を記載 

 

５    

・ 受診済み（  年  月  日） 

・ 受診予定（  年  月頃） 

・ 受診なし ※備考欄に理由を記載 

 

６    

・ 受診済み（  年  月  日） 

・ 受診予定（  年  月頃） 

・ 受診なし ※備考欄に理由を記載 

 

７    

・ 受診済み（  年  月  日） 

・ 受診予定（  年  月頃） 

・ 受診なし ※備考欄に理由を記載 
 

８    

・ 受診済み（  年  月  日） 

・ 受診予定（  年  月頃） 

・ 受診なし ※備考欄に理由を記載 
 

９    

・ 受診済み（  年  月  日） 

・ 受診予定（  年  月頃） 

・ 受診なし ※備考欄に理由を記載 
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・ 受診済み（  年  月  日） 

・ 受診予定（  年  月頃） 

・ 受診なし ※備考欄に理由を記載 
 

 



様式４

商号又は名称

作　成　者 　　　（連絡先　　　　　　 　　　　　　　　　）

給与Ａ　① 給与Ｂ　②
基本給 通勤手当
その他 精皆勤・家族手当

 業務従事者名簿で報告した労働者の　　　　年　　月に支給した支給賃金状況を次の表のとおり報告します。

イ 40歳以上
　　65歳未

月給・日給・時給ア 40歳未満

Ｃ

月給・日給・時給

 ・ 監視・断続的労働

（　　　　　　　　）円 ・ その他 （　　　　　　　　　）

月給・日給・時給ア 40歳未満 Ａ

ア 40歳未満 Ａ 月給・日給・時給

（　　　　　　　　）円 ・ その他 （　　　　　　　　　）

 ・ 変形労働時間制

Ｃ

Ａ

ウ 65歳以上 Ｃ

ア 40歳未満 Ａ

ウ 65歳以上 Ｃ

 ・ 変形労働時間制

（　　　　　　　　）円

イ 40歳以上
　　65歳未

Ｂ

ア 40歳未満  ・ 変形労働時間制 月給・日給・時給

 ・ 監視・断続的労働

 ・ その他 （　　　　　　　　　）

イ 40歳以上
　　65歳未

Ｂ

ウ 65歳以上

週 月

 ・ 変形労働時間制

 ・ 監視・断続的労働

 ・ 変形労働時間制
イ 40歳以上
　　65歳未

ウ 65歳以上

Ｂ

Ｃ  ・ その他 （　　　　　　　　　） （　　　　　　　　）円

ア 40歳未満 Ａ 月給・日給・時給

業務従事者支給賃金状況報告書

１月の
所定
労働
日数

業務名

健康
保険

月支給
合計③

（①＋②）

月～　月末
までの
賞与等

基本給形態
（金額）

月支給額内訳
（時給・日給は月額合計）

所定労働時間（実績）

備　　考※左記の時間が法定労働
　時間を超えている場合
　の手続等

業務従事者

区分年齢№ 日

社会保険
加入状況

雇用
保険

月給・日給・時給
イ 40歳以上
　　65歳未

Ｂ  ・ 監視・断続的労働

 ・ その他 （　　　　　　　　　） （　　　　　　　　）円

イ 40歳以上
　　65歳未

ウ 65歳以上

ウ 65歳以上

Ｂ  ・ 監視・断続的労働

（　　　　　　　　）円ウ 65歳以上 Ｃ  ・ その他 （　　　　　　　　　）

ア 40歳未満 Ａ  ・ 変形労働時間制
イ 40歳以上
　　65歳未

Ｂ  ・ 監視・断続的労働

Ａ  ・ 変形労働時間制

Ｂ  ・ 監視・断続的労働

（　　　　　　　　）円Ｃ  ・ その他 （　　　　　　　　　）

（　　　　　　　　）円ウ 65歳以上 Ｃ  ・ その他 （　　　　　　　　　）

Ａ

イ 40歳以上
　　65歳未

Ｂ

 ・ 変形労働時間制 月給・日給・時給

 ・ 監視・断続的労働

ア 40歳未満

この様式により難いときは、この様式に準じた別の様式を用いることができる。



様式４

給与Ａ　① 給与Ｂ　②
基本給 通勤手当
その他 精皆勤・家族手当

１月の
所定
労働
日数

基本給形態
（金額）

月支給額内訳
（時給・日給は月額合計） 月支給

合計③
（①＋②）

月～　月末
までの
賞与等

社会保険
加入状況

備　　考
№ 年齢 区分 日 週 月

※左記の時間が法定労働
　時間を超えている場合
　の手続

雇用
保険

健康
保険

業務従事者 所定労働時間（実績）

ア 40歳未満 Ａ

ウ 65歳以上 Ｃ

 ・ 変形労働時間制 月給・日給・時給

 ・ その他 （　　　　　　　　　）

イ 40歳以上
　　65歳未

Ｂ  ・ 監視・断続的労働

（　　　　　　　　）円

ア 40歳未満 Ａ

ウ 65歳以上 Ｃ

 ・ 変形労働時間制 月給・日給・時給

 ・ その他 （　　　　　　　　　）

イ 40歳以上
　　65歳未

Ｂ  ・ 監視・断続的労働

（　　　　　　　　）円

ア 40歳未満 Ａ

ウ 65歳以上 Ｃ

 ・ 変形労働時間制 月給・日給・時給

 ・ その他 （　　　　　　　　　）

イ 40歳以上
　　65歳未

Ｂ  ・ 監視・断続的労働

（　　　　　　　　）円

ア 40歳未満 Ａ

ウ 65歳以上 Ｃ

 ・ 変形労働時間制 月給・日給・時給

 ・ その他 （　　　　　　　　　）

イ 40歳以上
　　65歳未

Ｂ  ・ 監視・断続的労働

（　　　　　　　　）円

ア 40歳未満 Ａ

ウ 65歳以上 Ｃ

 ・ 変形労働時間制 月給・日給・時給

 ・ その他 （　　　　　　　　　）

イ 40歳以上
　　65歳未

Ｂ  ・ 監視・断続的労働

（　　　　　　　　）円

ア 40歳未満 Ａ

ウ 65歳以上 Ｃ

 ・ 変形労働時間制 月給・日給・時給

 ・ その他 （　　　　　　　　　）

イ 40歳以上
　　65歳未

Ｂ  ・ 監視・断続的労働

（　　　　　　　　）円

ア 40歳未満 Ａ

ウ 65歳以上 Ｃ

 ・ 変形労働時間制 月給・日給・時給

 ・ その他 （　　　　　　　　　）

イ 40歳以上
　　65歳未

Ｂ  ・ 監視・断続的労働

（　　　　　　　　）円

ア 40歳未満 Ａ

ウ 65歳以上 Ｃ

 ・ 変形労働時間制 月給・日給・時給

 ・ その他 （　　　　　　　　　）

イ 40歳以上
　　65歳未

Ｂ  ・ 監視・断続的労働

（　　　　　　　　）円

ア 40歳未満 Ａ

ウ 65歳以上 Ｃ

 ・ 変形労働時間制 月給・日給・時給

 ・ その他 （　　　　　　　　　）

イ 40歳以上
　　65歳未

Ｂ  ・ 監視・断続的労働

（　　　　　　　　）円

ア 40歳未満 Ａ

ウ 65歳以上 Ｃ

 ・ 変形労働時間制
イ 40歳以上
　　65歳未

Ｂ  ・ 監視・断続的労働

（　　　　　　　　）円

月給・日給・時給

 ・ その他 （　　　　　　　　　）

この様式により難いときは、この様式に準じた別の様式を用いることができる。



別添１ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

給食・栄養管理業務仕様書 

 

 

 

 

  



１ 給食提供に関わる業務 

⑴ 食数・食種管理 

ア 食数及び食種管理は委託者が指示した区分で行い、それに伴う帳票類の作成を 

行うこと。 

イ かしわ学園、さぽこ、ここらぽにおいては、個別の栄養必要量を確保する目的 

でのおかわり分として概ね２０％の付加分を用意すること。なお、契約にともな 

う食数は定時（入所施設配膳２時間前迄、通園施設９時３０分）の利用児（者） 

報告数におかわり分を加えたものとする。 

ウ 検食は、委託者が指定した食種を各施設に１食、センター栄養士に１食とする。 

エ 月間提供食数表を作成すること。 

オ 食札を作成すること。誤配膳やセットミスを防ぐため、氏名、クラス、特別指 

示事項等をわかりやすく明示すること。 

 

⑵ 献立作成・栄養管理（別添 実施献立表例） 

  ア 給食の栄養量及び食種、調理形態等は別添３「札幌市子ども発達支援総合セン 

ター給食基準（抜粋）」（以下「給食基準」という。）に基づくこと。 

  イ 通園用献立と入所用献立は別献立とし、移行させないこと。 

  ウ 基本とする食事区分献立以外のアレルギー食等の個別対応食は献立記録を残す 

こと。 

  エ 献立は昨年度実施献立を基本踏襲し、当センターにおける給食の質の維持に努 

めること。 

  オ 入所用献立は、利用児の年齢層の変動や嗜好調査結果に速やかに対応すること。 

また、入所期間が長期であることをふまえ、献立のサイクル化は行わないこと。 

但し、献立の安定化と質の維持を図る目的で、一定の献立（３か月以上）を基に、 

季節感を取り入れる、献立を変える、料理の組み合わせや材料を変える等献立に 

日々変化を持たせ、利用児の満足度の向上を図ることは、差支えない。 

  カ 利用児の病因を理由とした食の特性（こだわり、咀嚼や嚥下の摂食機能への個 

別対応）を認識し、委託側職員と個別の食事に関わる連絡を密にするとともに、 

施設特性に合った栄養管理に必要な最新の知識収集に努めること。 

  キ 季節行事（正月、ひな祭り、こどもの日、お祭り、七夕、クリスマス、大晦日 

  等）や学校（園）行事（入学（園）式、卒業（園）式、運動会等）の特別献立を 

年１５回程度実施すること。 

  ク 作成献立は確実に調理指示表に反映させること。 

  ケ 月間献立予定表は、指定日(前月１５日)までに委託者に提出し、承認を受けるこ 

と。また、承認後に変更が生じる場合は速やかに報告し、あらためて承認を受け 

ること。また、委託者から仕様書に適応しない理由での献立修正の指示があった 

場合は、対応すること。 

  コ 管理栄養士・栄養士は、利用児の食事場面を直に観察し、献立業務等に反映す 

ること。なお、食事場面観察は毎食行い、料理説明を求められた場合は対応する 



こと。 

  サ 味覚形成期である児童対象施設であることをふまえ、一般的な食材を用いた家 

庭的な料理を基本とすること。惣菜加工品の使用は極力控えること。  

  シ 施設に提示する献立表は、わかりやすい献立名で記載すること。また、通園児 

のアレルギー用個人献立表は別途作成すること。アレルギー用トレイ、食札、食 

器の管理をすること。 

  ス 提供するお茶は、麦茶とすること。 

  セ 通園施設においては、誤飲の可能性がある物（パック調味料、アルミケース、 

骨付き魚等）は使用しないこと。 

  ソ 卓上調味料の設置や、利用児の食のこだわり対応としての海苔やふりかけ等の 

付加については委託者からの指示に対応すること。   

  タ 発熱等急病対応の基本献立を予め用意し、委託者の確認を得ること。また、食 

材は常備しておくこと。 

  チ 高校通学に伴う朝食の早出しや昼食用弁当の対応をすること（１日見込み数２ 

～３食）。 

 

⑶ 食事連絡方法等 

  ア 当日の食事連絡は、施設単位で提出する食事連絡票を用いて管理すること。な 

お、発注業務に関わる長期の動向見込み（入所・退所予定、施設行事で食止め等） 

については、委託者が別途集約し、受託者に連絡する。 

  イ 急な体調不良によるオーダー変更は、速やかに対応をすること。 

 

⑷ 材料調達 

  ア 受託者は、実績と信用のある食材納入業者を選び、北海道産の食材を積極的に 

   使用すること。また、納入業者一覧表を委託者に提出すること。 

  イ 食材は、良質で安全性が保証されるものを選定すること。食材の選定基準は、 

   別添の給食材料選定基準のとおりとする。 

  ウ 受託者は、委託者から品質の不適当を指摘された食材については、改善の措置 

   を取ること。 

  エ 生鮮食品の市場相場の情報を収集し、価格の急騰時等は材料変更等的確な対応 

をすること。 

  オ 調達量は、利用者喫食見込み量に相応な量とすること。 

  カ 購入材料の廃棄率は、原則として日本食品標準成分表の基準により求めること。 

  キ 非常用として、缶詰等の数種類の指定食材をローリングストックすること。 

 

⑸ 食品の検収 

  ア 受託者は、納品された食品の温度・鮮度･規格・量目等を点検し、不良品や不足

品は速やかに交換・補充する。また、検収日時や状況を記録すること。 

  イ 委託者は、食品の品質・量目を点検するため、納入された食品を任意に受託者



から徴収することができる。委託者が不適当と認めた食品は、速やかに返品・交

換すること。 

  ウ 受託者は、食品製造・加工者が定期的に実施した衛生検査（従事者の検便・納

入食材の微生物検査）の結果を徴収し、委託者に文書で報告すること。 

 

⑹ 調理・盛り付け 

  ア 昼食の調理業務は、作業の効率性と安全性、確実性を図るため、入所施設と通

園施設の同一作業時間における調理・盛り付け業務の担当者を別配置とすること。 

  イ 調理作業工程表を作成すること。調理作業工程表は時間を軸として、効率性と

安全性、食味を考慮したものとし、その内容について調理員の事前打ち合わせを

密に行い、確実に作業に反映させること。打ち合わせには、使用食器や盛り付け

方法も含むこと。また、食材料の下処理は、直近の食事の調理後以降でなければ

行わないこと。 

  ウ 同一献立であっても、咀嚼、嚥下機能の対応により、切り方や加熱時間等で調

理上の配慮が必要な場合は、最初から別調理とすること。咀嚼、嚥下機能に対応

した調理形態や各料理の展開は、給食基準の記載に準じること。 

  エ 盛り付けは、調理師と栄養士が味の確認をしてから行うこと。 

  オ 使用食材の計量及び配食の分量は、献立指示量になるよう的確に行うこと。 

  カ 摂食時に食事指導者が食事の調整に用いるスプーン、すり鉢、調理バサミ等の

調理器具類を指示に応じて準備すること。 

  キ ひまわり整肢園に展示用として基本軟菜食を１食、咀嚼・嚥下機能の訓練対応

のため加工調理済み料理を段階別に少量用意すること。 

 

⑺ 運搬 

 ア 配膳車及びワゴンの運搬は、安全性を十分配慮し、特にエレベーターへの搬入、 

搬出時及び外来診療時間に外来廊下を通過させる場合は、接触事故を防ぐため、 

複数名配置等の安全な措置をすること。 

  イ 配膳車及びワゴンが厨房外から厨房内に戻る際は、タイヤ消毒をすること。 

  ウ 下膳の食缶、食器やおやつの運搬は、各専用ワゴンを用いて清潔に行い、ワゴ

ンの床面近くに運搬物を置かないこと。 

  エ 通園施設に配膳車を搬入する際は、サージカルマットを通すこと。 

  オ 運搬方法は給食基準のとおりとする。 

  カ 施設内のセキュリティ上の配慮が必要な箇所については、必要な手順を厳守す

るとともにその扱いについては十分注意すること。 

 

⑻ 配・下膳 

  ア 配・下膳時間は給食基準のとおりとする。 

  イ さぽこ利用児のおかわり時の個別配食について対応すること。その他施設のお

かわりの配食については、施設職員が対応する。 



  ウ 通園施設においては食事を園の配膳ワゴンへ積載時、入所施設においては配膳

時に、食事内容に誤りがないか食事内容と食札をダブルチエックすること。 

  エ 利用児に直接手渡す配膳の場合は、必ず名前を口頭確認すること。 

  オ 委託者職員に食事を受け渡す時は、アレルギー対応食の情報等必要な伝達を行

うこと。 

  カ 下膳時に残菜状況を記録すること。 

  キ 検食は、委託者の指定する時間・場所に配膳すること。 

  ク 毎食の調理済み食品の残余は、速やかに廃棄し喫食しないこと。 

  ケ 麦茶のやかんについては、安全を図るため食事と別に運搬すること。 

 

⑼ 洗浄・格納 

 ア 厨房機器、食器は丁寧に扱い、破損率の低下に努めること。また、破損状況を 

記録すること。 

  イ 厨房機器の不具合が生じた場合は、速やかに委託者へ報告すること。 

  ウ 食器、機器類の数量や状態を定期的に点検すること。また、定期的に漂白を行

うこと。 

  エ 食器、機器類は所定の位置に衛生的に格納すること。 

   

２ その他給食に関する業務 

⑴ 各ミーティングの開催・参加 

ア 連絡会（朝礼）    

平日に毎日実施し、連絡事項の周知や衛生確認を行うこと。 

  イ 栄養士会議  

平日に毎日実施し、各施設の摂食状況の把握や必要事項の連絡や確認を行うこ 

と。 

  ウ 給食会議 

    各施設で実施している会議に、要請に応じて業務責任者が出席すること。 

エ 防災訓練等 

  委託者が開催する防災訓練や衛生等研修会に参加すること。 

 ⑵ 喫食状況調査の実施 

   毎食残食状況を調査し記録すること。また、委託者が実施する嗜好調査等へ協力 

すること。 

 ⑶ 書類の提出 

   業務の実施にあたり、仕様書 17 に掲げる書類を期日までに提出し、委託者の承認

を受けること。なお、提出書類に変更が生じた場合は、その都度速やかに受託者へ

報告し、承認を受けること。 

 

３ 業務従事者の研修 

  受託者は従業員の研修について、月１回以上、以下の事項について行わなければな 



 らない。特に、施設の特殊性に対応するための研修は、定期的に行うこと。 

  ア 栄養と調理に関する知識、技術に関すること。 

  イ 発達障害に適応する食事、摂食機能訓練に適応する食事等、センターの給食の 

特殊性に関すること。 

  ウ 衛生管理に関する知識、技術に関すること。 

  エ 接遇に関すること。 

  オ 安全管理に関すること。 

  カ 食事サービス向上のスキルに関すること。 

  キ その他、必要なこと。 

 



区分
▼ごはん（白米・乳ｶﾙ） 376KC ▼ごはん（白米・乳ｶﾙ） 376KC ▼黒コッペパン 193KC ▼ごはん（白米・乳ｶﾙ） 376KC ▼ごはん（白米・乳ｶﾙ） 376KC ▼チーズロール 142KC ▼ごはん（白米・乳ｶﾙ） 376KC

　　ご飯 240.0 　　ご飯 240.0 　　黒コッペパン 60 　　ご飯 240.0 　　ご飯 240.0 　　チーズロール 40 　　ご飯 240.0

　　乳カル酵素ファイバー 1 　　乳カル酵素ファイバー 1 ▼ハイビー 48KC 　　乳カル酵素ファイバー 1 　　乳カル酵素ファイバー 1 ▼コーンパン 150KC 　　乳カル酵素ファイバー 1

▼味噌汁（かぶ・とうみょう） 22KC ▼味噌汁（卵・長ねぎ） 46KC 　　ハイビー 15 ▼味噌汁（玉ねぎ・花麩） 28KC ▼味噌汁(豆腐・絹さや） 36KC 　　コーンパン 22 ▼味噌汁（さつま芋・かいわれ） 48KC

　　かぶ 25.0 　　鶏卵 20.0 ▼ソフトフランス 212KC 　　玉葱 25.0 　　木綿豆腐 25.0 　　コーンパン 22 　　さつま芋 25.0

　　とうみょう 5.0 　　長ねぎ 5.0 　　ソフトフランス 35 　　花麩 1 　　さやえんどう 3.0 ▼じゃがいもポタージュ 110KC 　　かいわれ大根 3.0

　　味噌 5.0 　　味噌 5.0 　　ソフトフランス 35 　　味噌 5.0 　　味噌 5.0 　　じゃが芋 55.0 　　味噌 5.0

　　減塩栄養強化みそ 2 　　減塩栄養強化みそ 2 ▼スープ（コーン・しめじ） 16KC 　　減塩栄養強化みそ 2 　　減塩栄養強化みそ 2 　　玉葱 20.0 　　減塩栄養強化みそ 2

　　混合だし 150.0 　　混合だし 150.0 　　混合だし 145.0 　　混合だし 150.0 　　混合だし 150.0 　　バター 1.0 　　混合だし 150.0

▼えび入りしゅうまい 164KC ▼はんぺんのチーズ焼き 125KC 　　ガラスープチキン 10 ▼納豆 83KC ▼卵焼き 90KC 　　水 50 ▼ハムのピカタ 138KC

　　えび入り焼売 64 　　はんぺん 65.0 　　濃口醤油 1.0 　　ﾊﾟｯｸ納豆 40 　　鶏卵 50.0 　　牛乳 100.0 　　ハム 50.0

▼のり和え 18KC 　　スライスチーズ 16 　　食塩 0.1 　　長ねぎ 5.0 　　牛乳 4.0 　　コンソメ 1.0 　　小麦粉 5.0

　　ほうれん草 60.0 　　バター 1.5 　　ｽｲｰﾄｺｰﾝ ｶｰﾈﾙ 10.0 　　濃口醤油 1.0 　　食塩 0.2 　　食塩 0.4 　　鶏卵 10.1

　　人参 10.0 ▼野菜炒め 79KC 　　ぶなしめじ 5.0 ▼いんげんのチャプチェ 97KC 　　上白糖 2.0 　　白こしょう 0.0 　　片栗粉 0.2

　　焼きのり 0.6 　　鶏肉 もも 25.0 ▼ハムエッグ 122KC 　　緑豆はるさめ 10.0 　　調合油 1.0 　　乾燥パセリ 0.1 ▼キャベツの和え物 34KC

　　濃口醤油 2.0 　　玉葱 40.0 　　ハム 20.0 　　さやいんげん 15.0 ▼チンゲン菜とハムの和え物 41KC ▼焼きウィンナー 152KC 　　キャベツ 80.0

▼ゆかり 3KC 　　ピーマン 10.0 　　鶏卵 50.0 　　豚ひき肉 20.0 　　チンゲン菜 70.0 　　ソーセージ 45.0 　　人参 10.0

　　ゆかり 2 　　人参 10.0 　　調合油 1.0 　　調合油 1.0 　　ハム 10.0 　　調合油 1.0 　　かまぼこ 10.0

▼牛乳 126KC 　　調合油 1.5 　　食塩 0.0 　　生姜 0.2 　　人参 10.0 ▼ほうれん草のソテー 22KC 　　濃口醤油 1.5

　　牛乳 207.0 　　食塩 0.2 　　白こしょう 0.0 　　混合だし 15.0 　　調合油 0.8 　　ほうれん草 60.0 　　上白糖 0.4

 　　白こしょう 0.0 ▼キャベツソテー 21KC 　　日本酒 1.2 　　濃口醤油 1.5 　　赤ピーマン 10.0 　　みりん 0.8

▼のりの佃煮 5KC 　　キャベツ 50.0 　　上白糖 1.2 　　上白糖 0.5 　　調合油 1.0 ▼ふりかけ（かつお） 10KC

　　減塩のり佃煮 5 　　人参 10.0 　　濃口醤油 2.2 　　食塩 0.1 　　食塩 0.2 　　ふりかけ（かつお） 3

▼牛乳 126KC 　　バター 1.0 ▼たくあん 3KC ▼ふりかけ（のりかつお） 9KC 　　白こしょう 0.0 ▼牛乳 126KC

　　牛乳 207.0 　　食塩 0.4 　　たくあん 10 　　ｶﾙｼｳﾑふりかけのりかつお 3 ▼牛乳 126KC 　　牛乳 207.0

 　　白こしょう 0.0 ▼牛乳 126KC ▼牛乳 126KC 　　牛乳 207.0  

▼牛乳 126KC 　　牛乳 207.0 　　牛乳 207.0   

　　牛乳 207.0     

▼ロコモコ丼（ハワイ） 726KC ▼きつねうどん 451KC ▼ごはん（白米・乳ｶﾙ） 376KC ▼ごはん（白米・乳ｶﾙ） 376KC ▼チキンドリア 752KC ▼ごはん（白米・乳ｶﾙ） 376KC ▼サーモンクリームスパゲティー 717KC

　　ご飯 240.0 　　冷凍うどん 275 　　ご飯 240.0 　　ご飯 240.0 　　ご飯 240.0 　　ご飯 240.0 　　スパゲッティー 125.0

　　乳カル酵素ファイバー 1 　　混合だし 400.0 　　乳カル酵素ファイバー 1 　　乳カル酵素ファイバー 1 　　乳カル酵素ファイバー 1 　　乳カル酵素ファイバー 1 　　調合油 2.0

　　牛ひき肉 40.0 　　人参 10.0 ▼味噌汁（もやし・わかめ） 21KC ▼味噌汁（卵・にら） 46KC 　　鶏肉 もも 50.0 ▼味噌汁（玉ねぎ・とうみょう） 26KC 　　しろさけ 50.0

　　豚ひき肉 35.0 　　濃口醤油 7.0 　　もやし 25.0 　　鶏卵 20.0 　　玉葱 40.0 　　玉葱 25.0 　　白ワイン 3.0

　　玉葱 40.0 　　みりん 5.0 　　乾燥わかめ 0.5 　　にら 5.0 　　人参 20.0 　　とうみょう 5.0 　　食塩 0.0

　　調合油 0.5 　　日本酒 4.0 　　味噌 5.0 　　味噌 5.0 　　ﾏｯｼｭﾙｰﾑ 缶詰 5.0 　　味噌 5.0 　　白こしょう 0.1

　　パン粉 7.0 　　食塩 0.3 　　減塩栄養強化みそ 2 　　減塩栄養強化みそ 2 　　食塩 0.5 　　減塩栄養強化みそ 2 　　ほうれん草 40.0

　　牛乳 15.0 　　小揚げ 15 　　混合だし 150.0 　　混合だし 150.0 　　バター 3.0 　　混合だし 150.0 　　玉葱 70.0

　　鶏卵 8.0 　　濃口醤油 2.0 ▼たらのカレーマヨ焼き 221KC ▼豚肉の生姜焼き 224KC 　　ケチャップ 15.0 ▼カレイのから揚げ 219KC 　　にんにく 1.0

　　食塩 0.2 　　上白糖 2.0 　　たら 80.0 　　豚肉 かたﾛｰｽ 75.0 　　小麦粉 12.0 　　かれい 40.0 　　コンソメ 2.0

　　白こしょう 0.0 　　日本酒 1.0 　　食塩 0.3 　　生姜 1.9 　　マーガリン 5.0 　　かれい 40.0 　　牛乳 200.0

　　調合油 1.0 　　みりん 1.0 　　こしょう 0.0 　　濃口醤油 5.0 　　牛乳 160.0 　　れんこん 20.0 　　バター 3.0

　　ケチャップ 4.5 　　かまぼこ 10.0 　　白ワイン 4.0 　　日本酒 2.5 　　食塩 0.5 　　日本酒 3.0 　　小麦粉 5.0

　　中濃ソース 5.5 　　鶏卵 25.0 　　小麦粉 7.0 　　みりん 1.3 　　ミックスチーズ 20 　　濃口醤油 2.5 　　コンソメ 1.5

　　上白糖 1.0 　　ほうれん草 25.0 　　マヨネーズ 15.0 　　上白糖 1.3 　　パン粉 5.0 　　生姜 0.5 　　白こしょう 0.1

　　水 10 　　長ねぎ 25.0 　　カレー粉 0.5 　　玉葱 35.0 　　乾燥パセリ 0.1 　　食塩 0.4 　　食塩 0.0

　　鶏卵 50.0 　　一味唐辛子 0.0 　　スパゲッティー 7.0 　　調合油 1.0 ▼スープ（ほうれん草・えのき） 11KC 　　白こしょう 0.0 　　黒こしょう 0.1

　　調合油 0.5 ▼かぼちゃと豚肉の薄切天ぷら 219KC 　　オリーブ油 1.0 　　キャベツ 25.0 　　ほうれん草 20.0 　　片栗粉 12.0 ▼きゅうりとコーンのサラダ 35KC

　　食塩 0.2 　　南瓜 20.0 　　マジックソルト 0 　　レッドキャベツ 2.0 　　えのき 5.0 　　調合油 10.0 　　胡瓜 40.0

　　こしょう 0.0 　　豚肉 かたﾛｰｽ 20.0 　　サラダ菜 3.0 　　ノンオイル青じそ（うす塩味） 3 　　混合だし 145.0 ▼バンバンジーサラダ 120KC 　　食塩 0.1

　　キャベツ 25.0 　　豚肉 かたﾛｰｽ 20.0 ▼豚しゃぶサラダ 131KC 　　ミニトマト 15.0 　　ガラスープチキン 10 　　鶏肉 むね 30.0 　　玉葱 10.0

　　胡瓜 20.0 　　食塩 0.3 　　豚肉 かたﾛｰｽ 30.0 ▼小松菜のおかかチーズ和え 46KC 　　濃口醤油 1.0 　　食塩 0.1 　　ｽｲｰﾄｺｰﾝ ｶｰﾈﾙ 10.0

　　トマト 25.0 　　白こしょう 0.0 　　日本酒 2.0 　　小松菜 60.0 　　食塩 0.6 　　日本酒 3.0 　　濃口醤油 2.0

▼スープ（もやし・絹さや） 11KC 　　日本酒 2.0 　　大根 40.0 　　ダイスチーズ（５㎜） 10 ▼レタスサラダ① 54KC 　　胡瓜 20.0 　　上白糖 0.8

　　もやし 25.0 　　生姜 1.0 　　人参 10.0 　　濃口醤油 2.0 　　レタス 20.0 　　もやし 40.0 　　酢 2.0

　　さやえんどう 3.0 　　小麦粉 12.0 　　みずな 15.0 　　削り節 1.0 　　玉葱 10.0 　　人参 10.0 　　ごま油 1.0

　　混合だし 145.0 　　鶏卵 7.5 　　トマト 20.0 ▼バナナ1/2本 42KC 　　とうみょう 10.0 　　塩くらげ 8.0 　　削り節 1.0

　　ガラスープチキン 10 　　食塩 0.1 　　ごまドレッシング 7 　　バナナ 45.0 　　黄ピーマン 10.0 　　ごま 1.0 ▼オレンジ2/8 19KC

　　濃口醤油 1.0 　　調合油 6.0 　　マヨネーズ 3.5  　　アラスカ（かにかま） 10 　　芝麻醤 4 　　ネーブル 39.0

　　食塩 0.6 ▼りんご2/8 32KC ▼オレンジ2/8 19KC  　　酢 2.5 　　濃口醤油 4.5  

▼ブロッコリーとハムのサラダ 60KC 　　りんご 60.0 　　ネーブル 39.0  　　調合油 3.0 　　酢 5.0  

　　ブロッコリー 40.0    　　レモン果汁 2.5 　　ごま油 1.5  

　　ハム 10.0    　　上白糖 1.5 　　上白糖 3.0  

　　人参 10.0    　　食塩 0.3 　　生姜 0.5  

　　黄ピーマン 10.0    　　黒こしょう 0.0 　　トウバンジャン 0.2  

　　上白糖 1.0    ▼キウイフルーツ1/2 26KC 　　トマト 25.0  

　　酢 3.0    　　キウイフルーツ 50.0 ▼グレープフルーツ2/8 20KC  

　　ごま油 0.5     　　グレープフルーツ 49.0  

　　濃口醤油 3.0       

　　ごま 1.0       

▼パイン 31KC       

　　プリカットパイン 60       

▼ココアムース（トッピング） 164KC ▼かっぱえびせん１５ｇ 73KC ▼ヨーグルト 79KC ▼チョコ蒸しパン 170KC ▼ポテトチップス（小袋） 151KC ▼フルーツあんみつ 120KC ▼ミニメロンパン 140KC

　　ピュアココア 1.0 　　かっぱえびせん 15 　　森永カップヨーグルト 100 　　小麦粉 20.0 　　ポテトチップス 28.0 　　ﾊﾟｲﾅｯﾌﾟﾙ 缶詰 15.0 　　ﾐﾆﾒﾛﾝﾊﾟﾝ 30

　　水 11 ▼きのこの山 69KC ▼源氏パイ2枚 118KC 　　ﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ 1.2 ▼ぶどうジュース 60KC 　　白桃缶 15.0 ▼牛乳 79KC

　　ゼラチン 1.3 　　きのこの山 12 　　源氏パイ 21 　　ピュアココア 1.5 　　ぶどうジュース 130.0 　　みかん缶 20.0 　　牛乳 130.0

　　牛乳 42.0 ▼チーズキャッチ２個 31KC  　　調合油 3.2  　　水 80  

　　生クリーム 18.9 　　チーズキャッチ 10  　　牛乳 13.0  　　もも缶詰 液汁 20.0  

　　上白糖 5.3   　　上白糖 5.0  　　上白糖 2.5  

　　白桃缶 20.0   　　鶏卵 14.0  　　粉寒天 1  

　　ホイップクリーム 5.0   　　チョコレート 3.0  　　水 20  

　　上白糖 1.5   ▼牛乳 79KC  　　上白糖 3.0  

 　　牛乳 130.0  　　こしあん 30.0  

▼ごはん（白米・乳ｶﾙ） 376KC ▼ごはん（白米・乳ｶﾙ） 376KC ▼ツナ入り炊き込みごはん→きざみのり0.5ｇ 503KC ▼カレーラーメン 606KC ▼ごはん（白米・乳ｶﾙ） 376KC ▼ごはん（白米・乳ｶﾙ） 376KC ▼ごはん（白米・乳ｶﾙ） 376KC

　　ご飯 240.0 　　ご飯 240.0 　　ご飯 240.0 　　冷凍ﾗｰﾒﾝ 275 　　ご飯 240.0 　　ご飯 240.0 　　ご飯 240.0

　　乳カル酵素ファイバー 1 　　乳カル酵素ファイバー 1 　　乳カル酵素ファイバー 1 　　水 400 　　乳カル酵素ファイバー 1 　　乳カル酵素ファイバー 1 　　乳カル酵素ファイバー 1

▼冷やしそうめん汁 98KC ▼味噌汁（豆腐・かいわれ） 35KC 　　ツナ缶ライト油漬 30.0 　　十五分湯チキン（抽出） 30 ▼味噌汁（大根・油揚げ） 39KC ▼味噌汁(生揚げ・わかめ） 53KC ▼味噌汁（白菜・絹さや） 21KC

　　そうめん 15.0 　　木綿豆腐 25.0 　　えのき 15.0 　　十五分湯ポーク（抽出） 30 　　大根 25.0 　　厚揚げ 25.0 　　白菜 25.0

　　鶏肉 もも 10.0 　　かいわれ大根 3.0 　　人参 15.0 　　ラード 1.0 　　油揚げ 5.0 　　カットわかめ 0.5 　　さやえんどう 3.0

　　干し椎茸 0.2 　　味噌 5.0 　　生姜 1.5 　　にんにく 2.5 　　味噌 5.0 　　味噌 5.0 　　味噌 5.0

　　混合だし 15.0 　　減塩栄養強化みそ 2 　　ごま油 1.5 　　生姜 2.5 　　減塩栄養強化みそ 2 　　減塩栄養強化みそ 2 　　減塩栄養強化みそ 2

　　椎茸だし 5.0 　　混合だし 150.0 　　調合油 1.5 　　濃口醤油 10.0 　　混合だし 150.0 　　混合だし 150.0 　　混合だし 150.0

　　濃口醤油 1.0 ▼焼きぎょうざ　6個 288KC 　　濃口醤油 4.0 　　みりん 8.0 ▼ほっけの青のり風味焼き 266KC ▼豚の角煮 355KC ▼油淋鶏 217KC

　　日本酒 0.5 　　餃子の皮 36.0 　　食塩 0.0 　　上白糖 1.0 　　ほっけ 80.0 　　豚肉 ﾛｰｽ 60.0 　　鶏肉 もも 90.0

　　みりん 0.5 　　豚ひき肉 50.0 　　日本酒 4.0 　　カレー粉 0.3 　　濃口醤油 1.3 　　豚肉 ﾛｰｽ 60.0 　　濃口醤油 2.0

　　上白糖 0.5 　　キャベツ 70.0 　　ｵｲｽﾀｰｿｰｽ 3.0 　　カレールウ 10.0 　　マヨネーズ 16.0 　　調合油 1.0 　　日本酒 2.0

　　鶏卵 5.0 　　食塩 0.0 ▼味噌汁（じゃが芋・絹さや） 30KC 　　コンソメ 0.2 　　パン粉 6.8 　　日本酒 5.0 　　片栗粉 5.5

　　上白糖 0.2 　　長ねぎ 15.0 　　じゃがいも 塊茎 皮つき 生 25 　　片栗粉 3.0 　　あおのり 0.7 　　長ねぎ 5.0 　　調合油 7.0

　　食塩 0.0 　　にら 15.0 　　さやえんどう 3.0 　　豚肉 かたﾛｰｽ 45.0 　　調合油 1.0 　　生姜 5.0 　　長ねぎ 20.0

　　調合油 0.5 　　生姜 1.5 　　味噌 5.0 　　玉葱 40.0 　　マカロニ 7 　　濃口醤油 8.0 　　調合油 1.4

　　混合だし 70.0 　　にんにく 1.5 　　減塩栄養強化みそ 2 　　もやし 40.0 　　調合油 1.0 　　上白糖 6.0 　　濃口醤油 5.0

　　濃口醤油 5.0 　　食塩 0.0 　　混合だし 150.0 　　人参 15.0 　　ケチャップ 5.0 　　大根 60.0 　　上白糖 1.4

　　みりん 6.0 　　白こしょう 0.1 ▼ささみフライ（2枚） 165KC 　　調合油 2.0 ▼ひじき煮 57KC 　　チンゲン菜 20.0 　　酢 1.0

▼焼き鮭 124KC 　　上白糖 1.2 　　鶏肉 ささ身 20.0 　　チンゲン菜 30.0 　　干しひじき 2.0 ▼白菜と竹輪の中華和え 40KC 　　日本酒 1.0

　　しろさけ 100.0 　　片栗粉 1.7 　　鶏肉 ささ身 20.0 　　長ねぎ 10.0 　　人参 20.0 　　白菜 70.0 　　混合だし 15.0

　　食塩 0.5 　　日本酒 2.0 　　食塩 0.3 ▼じゃが芋の丸ごと煮（ﾒｰｸｲﾝ１個） 111KC 　　さつま揚げ 20.0 　　みずな 15.0 　　サラダ菜 3.0

▼味噌おでん 105KC 　　濃口醤油 2.4 　　白こしょう 0.0 　　じゃが芋 90.0 　　つきこんにゃく 10 　　竹輪 10.0 ▼ブロッコリーの和え物 71KC

　　大根 50.0 　　ごま油 2.0 　　小麦粉 8.0 　　バター 6.0 　　調合油 1.0 　　濃口醤油 3.0 　　ブロッコリー 45.0

　　人参 10.0 　　調合油 2.0 　　鶏卵 8.0 　　上白糖 4.0 　　上白糖 1.0 　　酢 2.0 　　人参 10.0

　　板こんにゃく 30.0 　　濃口醤油 5.0 　　パン粉 12.0 　　食塩 0.2 　　みりん風調味料 1.3 　　三温糖 1.0 　　ツナ缶ライト油漬 10.0

　　がんもどき 16.0 　　酢 2.5 　　調合油 4.0 　　水 15 　　日本酒 1.3 　　ごま油 1.0 　　酢 2.0

　　竹輪 25.0 　　サラダ菜 3.0 　　中濃ソース 5.0 ▼パイン入りミルク寒天 97KC 　　濃口醤油 2.5 ▼ぶどう 23KC 　　上白糖 2.0

　　混合だし 30.0 　　トマト 25.0 ▼チョレギサラダ 50KC 　　粉寒天 1 　　混合だし 35.0 　　ぶどう 40.0 　　濃口醤油 3.0

　　味噌 2.0 ▼イカサラダ 71KC 　　レタス 30.0 　　水 25 ▼りんご2/8 32KC  　　ごま油 1.5

　　赤味噌 3.0 　　ロールいか 25.0 　　とうみょう 10.0 　　牛乳 75.0 　　りんご 60.0  ▼バナナ1/2本 42KC

　　上白糖 2.5 　　胡瓜 30.0 　　玉葱 10.0 　　上白糖 5.0   　　バナナ 45.0

　　みりん 2.5 　　玉葱 15.0 　　竹輪 15.0 　　ﾊﾟｲﾅｯﾌﾟﾙ 缶詰 40.0    

　　日本酒 1.8 　　人参 10.0 　　焼きのり 0.5     

▼グレープフルーツ2/8 20KC 　　オリーブ油 4.0 　　ごま 1.0     

　　グレープフルーツ 49.0 　　レモン果汁 1.5 　　濃口醤油 3.0     

 　　濃口醤油 2.0 　　酢 2.2     

　　三温糖 0.5 　　三温糖 0.7     

　　食塩 0.2 　　ごま油 1.0     

　　白こしょう 0.0 　　丸鶏がらスープ　塩分控えめ 0     

▼バナナ1/2本 42KC 　　コチュジャン 0     

　　バナナ 45.0 ▼キウイフルーツ1/2 25KC     

 　　キウイフルーツ 50.0     

合計 2447KC た91 脂58 炭395 塩8.22423KC た84 脂64 炭379 塩8.7 2444KC た82 脂72 炭364 塩9.7 2477KC た81 脂77 炭365 塩9.3 2511KC た81 脂71 炭390 塩8.5 2501KC た76 脂72 炭391 塩9.0 2430KC た87 脂81 炭340 塩8.6

120KC た3 脂0 炭29 塩0.0 219KC た7 脂8 炭32 塩0.3

夕食

723KC た34 脂9 炭124 塩2.9 812KC た25 脂19 炭137 塩2.7 773KC た25 脂18 炭128 塩3.6 815KC た26 脂23 炭129 塩3.4 770KC た25 脂21 炭122 塩2.5 847KC た32 脂28 炭116 塩2.9 725KC た25 脂17 炭119 塩2.6

間食

164KC た3 脂11 炭14 塩0.1 173KC た4 脂10 炭17 塩0.7 197KC た5 脂9 炭25 塩0.4 249KC た8 脂11 炭30 塩0.4 211KC た2 脂10 炭31 塩0.3

703KC た22 脂37 炭73 塩3.0 733KC た25 脂17 炭122 塩3.0

昼食

827KC た30 脂25 炭123 塩2.9 701KC た24 脂23 炭96 塩3.3 768KC た25 脂22 炭116 塩2.3 734KC た24 脂20 炭113 塩2.6 842KC た28 脂23 炭131 塩3.9 760KC た30 脂17 炭122 塩2.7 770KC た34 脂16 炭124 塩2.3

朝食

709KC た17 脂19 炭117 塩2.8 758KC た29 脂21 炭114 塩3.0 739KC た26 脂28 炭97 塩3.0 713KC た23 脂16 炭118 塩2.1 678KC た22 脂18 炭108 塩2.3

ここらぽ・さぽこ　週間献立表
令和06年8月25日(日)～令和06年8月31日(土)

8/25(日) 8/26(月) 8/27(火) 8/28(水) 8/29(木) 8/30(金) 8/31(土)



区分
▼ごはん（精白米） 171KC ▼ごはん（精白米） 171KC ▼ごはん（精白米） 171KC ▼パン（食パン・バターロール） 173KC ▼ビビンバ 315KC

　　米 50.0 　　米 50.0 　　米 50.0 　　食パン 20.0 　　米 50.0

▼みそ汁（豆腐・わかめ） 29KC ▼みそ汁（キャベツ・油揚げ） 33KC ▼みそ汁（大根・しめじ） 14KC 　　バターロール 35 　　豚ひき肉 35.0

　　木綿豆腐 25.0 　　キャベツ 20.0 　　大根 20.0 　　いちごジャム 6.0 　　生姜 0.1

　　カットわかめ 0.5 　　油揚げ 5.0 　　ぶなしめじ 5.0 ▼コーンポタージュ 106KC 　　にんにく 0.1

　　味噌 2.4 　　味噌 2.4 　　味噌 2.4 　　ｺｰﾝ缶(ｸﾘｰﾑ) 50.0 　　濃口醤油 1.5

　　減塩栄養強化みそ 2 　　減塩栄養強化みそ 2 　　減塩栄養強化みそ 2 　　玉葱 20.0 　　日本酒 1.0

　　混合だし 120.0 　　混合だし 120.0 　　混合だし 120.0 　　生クリーム 3.0 　　三温糖 0.5

▼鶏のソース焼き 90KC ▼さんまの蒲焼き 153KC ▼チーズコロッケ 209KC 　　フォローアップミルク ぐんぐん 1 　　調合油 1.0

　　鶏肉 もも 25.0 　　さんま 20.0 　　じゃが芋 40.0 　　三温糖 0.2 　　鶏卵 20.0

　　鶏肉 もも 25.0 　　さんま 20.0 　　玉葱 10.0 　　ご飯 5.0 　　三温糖 0.5

　　生姜 0.1 　　濃口醤油 0.7 　　ハム 10.0 　　牛乳 40.0 　　調合油 0.5

　　日本酒 1.0 　　日本酒 3.0 　　ダイスチーズ（５㎜） 8 　　バター 1.5 　　もやし 20.0

　　ウスターソース 2.8 　　生姜 0.2 　　調合油 0.5 　　食塩 0.1 　　ほうれん草 15.0

　　三温糖 0.7 　　小麦粉 4.0 　　フォローアップミルク ぐんぐん 1 ▼オムレツ 103KC 　　人参 10.0

　　減塩栄養強化みそ 2 　　調合油 1.0 　　スキムミルク 4.0 　　鶏卵 55.0 　　ごま 1.0

　　調合油 1.0 　　混合だし 0.5 　　小麦粉 5.0 　　三温糖 1.0 　　濃口醤油 1.5

　　じゃが芋 25.0 　　日本酒 0.8 　　鶏卵 5.0 　　牛乳 5.0 　　三温糖 0.5

▼マカロニサラダ 101KC 　　三温糖 1.6 　　牛乳 5.0 　　フォローアップミルク ぐんぐん 1 　　ごま油 0.5

　　マカロニ 12 　　濃口醤油 1.6 　　パン粉 7.0 　　バター 1.5 ▼スープ（はんぺん・にら） 9KC

　　胡瓜 10.0 　　みりん 1.4 　　調合油 6.5 　　ケチャップ 3.0 　　はんぺん 5.0

　　玉葱 10.0 ▼炒めビーフン 66KC ▼白菜ののり和え 9KC ▼レタスと鶏ささみのサラダ 21KC 　　にら 5.0

　　人参 5.0 　　ビーフン 10.0 　　白菜 35.0 　　レタス 40.0 　　濃口醤油 0.4

　　ハム 5.0 　　もやし 15.0 　　ほうれん草 10.0 　　胡瓜 10.0 　　食塩 0.1

　　三温糖 0.2 　　ピーマン 10.0 　　人参 3.0 　　黄ピーマン 5.0 　　ガラスープチキン 3

　　食塩 0.0 　　人参 7.0 　　焼きのり 0.2 　　鶏肉 ささ身 8.0 　　混合だし 120.0

　　マヨネーズ 5.5 　　ブラックタイガー 10.0 　　濃口醤油 1.2 　　濃口醤油 1.2 ▼青のりポテト 81KC

　　牛乳 2.0 　　調合油 1.5 ▼くだもの(バナナ) 46KC 　　酢 0.8 　　じゃが芋 55.0

▼くだもの（りんご） 26KC 　　食塩 0.2 　　バナナ 50.0 　　三温糖 0.4 　　調合油 5.5

　　りんご 50.0 　　濃口醤油 0.8  　　調合油 0.4 　　あおのり 0.1

 　　日本酒 1.5  ▼くだもの(メロン) 16KC 　　食塩 0.1

▼くだもの（キウイ） 23KC  　　アールスメロン 40.0 ▼くだもの（オレンジ） 24KC

　　キウイフルーツ 45.0   　　ネーブル 50.0

合計 418KC た17 脂10 炭66 塩1.3 446KC た15 脂14 炭64 塩1.4 450KC た12 脂12 炭74 塩1.3 420KC た16 脂16 炭55 塩1.7 429KC た13 脂16 炭60 塩1.0
429KC た13 脂16 炭60 塩1.0

幼児常食（かしわ学園）　週間献立表
令和06年8月26日(月)～令和06年8月30日(金)

8/26(月) 8/27(火) 8/28(水) 8/29(木) 8/30(金)

昼食

418KC た17 脂10 炭66 塩1.3 446KC た15 脂14 炭64 塩1.4 450KC た12 脂12 炭74 塩1.3 420KC た16 脂16 炭55 塩1.7



区分
▼ごはん（精白米） 157KC ▼ごはん（精白米） 157KC ▼ごはん（精白米） 157KC ▼ソフトフランス 182KC ▼ビビンバ 301KC

　　米 46.0 　　米 46.0 　　米 46.0 　　ソフトフランス 60 　　米 46.0

▼みそ汁（豆腐・わかめ） 29KC ▼みそ汁（キャベツ・油揚げ） 33KC ▼みそ汁（大根・しめじ） 14KC ▼コーンポタージュ 106KC 　　豚ひき肉 35.0

　　木綿豆腐 25.0 　　キャベツ 20.0 　　大根 20.0 　　ｺｰﾝ缶(ｸﾘｰﾑ) 50.0 　　生姜 0.1

　　カットわかめ 0.5 　　油揚げ 5.0 　　ぶなしめじ 5.0 　　玉葱 20.0 　　にんにく 0.1

　　味噌 2.4 　　味噌 2.4 　　味噌 2.4 　　生クリーム 3.0 　　濃口醤油 1.5

　　減塩栄養強化みそ 2 　　減塩栄養強化みそ 2 　　減塩栄養強化みそ 2 　　フォローアップミルク ぐんぐん 1 　　日本酒 1.0

　　混合だし 120.0 　　混合だし 120.0 　　混合だし 120.0 　　三温糖 0.2 　　三温糖 0.5

▼鶏のソース焼き 90KC ▼さんまの蒲焼き 153KC ▼チーズコロッケ 209KC 　　ご飯 5.0 　　調合油 1.0

　　鶏肉 もも 25.0 　　さんま 20.0 　　じゃが芋 40.0 　　牛乳 40.0 　　鶏卵 20.0

　　鶏肉 もも 25.0 　　さんま 20.0 　　玉葱 10.0 　　バター 1.5 　　三温糖 0.5

　　生姜 0.1 　　濃口醤油 0.7 　　ハム 10.0 　　食塩 0.1 　　調合油 0.5

　　日本酒 1.0 　　日本酒 3.0 　　ダイスチーズ（５㎜） 8 ▼オムレツ 103KC 　　もやし 20.0

　　ウスターソース 2.8 　　生姜 0.2 　　調合油 0.5 　　鶏卵 55.0 　　ほうれん草 15.0

　　三温糖 0.7 　　小麦粉 4.0 　　フォローアップミルク ぐんぐん 1 　　三温糖 1.0 　　人参 10.0

　　減塩栄養強化みそ 2 　　調合油 1.0 　　スキムミルク 4.0 　　牛乳 5.0 　　ごま 1.0

　　調合油 1.0 　　混合だし 0.5 　　小麦粉 5.0 　　フォローアップミルク ぐんぐん 1 　　濃口醤油 1.5

　　じゃが芋 25.0 　　日本酒 0.8 　　鶏卵 5.0 　　バター 1.5 　　三温糖 0.5

▼マカロニサラダ 101KC 　　三温糖 1.6 　　牛乳 5.0 　　ケチャップ 3.0 　　ごま油 0.5

　　マカロニ 12 　　濃口醤油 1.6 　　パン粉 7.0 ▼レタスと鶏ささみのサラダ 21KC ▼スープ（はんぺん・にら） 9KC

　　胡瓜 10.0 　　みりん 1.4 　　調合油 6.5 　　レタス 40.0 　　はんぺん 5.0

　　玉葱 10.0 ▼炒めビーフン 66KC ▼白菜ののり和え 9KC 　　胡瓜 10.0 　　にら 5.0

　　人参 5.0 　　ビーフン 10.0 　　白菜 35.0 　　黄ピーマン 5.0 　　濃口醤油 0.4

　　ハム 5.0 　　もやし 15.0 　　ほうれん草 10.0 　　鶏肉 ささ身 8.0 　　食塩 0.1

　　三温糖 0.2 　　ピーマン 10.0 　　人参 3.0 　　濃口醤油 1.2 　　ガラスープチキン 3

　　食塩 0.0 　　人参 7.0 　　焼きのり 0.2 　　酢 0.8 　　混合だし 120.0

　　マヨネーズ 5.5 　　ブラックタイガー 10.0 　　濃口醤油 1.2 　　三温糖 0.4 ▼青のりポテト 81KC

　　牛乳 2.0 　　調合油 1.5 ▼ベリージュースゼリー 32KC 　　調合油 0.4 　　じゃが芋 55.0

▼カルピスゼリー 33KC 　　食塩 0.2 　　野菜生活100　紫の野菜 50 ▼くだもの(メロン) 16KC 　　調合油 5.5

　　殺菌乳製品 10.0 　　濃口醤油 0.8 　　三温糖 2.0 　　アールスメロン 40.0 　　あおのり 0.1

　　上白糖 2.0 　　日本酒 1.5 　　ゼラチン 1.0  　　食塩 0.1

　　ゼラチン 1.0 ▼りんごゼリー 31KC 　　水 3  ▼野菜ジュースゼリー 25KC

　　水 40 　　りんごジュース 50.0   　　野菜生活100　オリジナル 50

 　　三温糖 1.0   　　三温糖 1.0

　　ゼラチン 1.0   　　ゼラチン 1.0

 　　水 3

合計

416KC た14 脂16 炭56 塩1.1

幼児軟食（ひまわり整肢園）　週間献立表
令和06年8月26日(月)～令和06年8月30日(金)

8/26(月) 8/27(火) 8/28(水) 8/29(木) 8/30(金)

昼食

411KC た17 脂10 炭63 塩1.3 440KC た15 脂14 炭62 塩1.4 422KC た12 脂12 炭67 塩1.3 429KC た15 脂16 炭57 塩1.7
411KC た17 脂10 炭63 塩1.3 440KC た15 脂14 炭62 塩1.4 422KC た12 脂12 炭67 塩1.3 429KC た15 脂16 炭57 塩1.7 416KC た14 脂16 炭56 塩1.1



給食材料選定基準 

 

 

食材料を選定するにあたっては、納入業者と食材状況や品質・規格について基準確認を行い 

発注すること。必要に応じて納入業者に食材のサンプルを求めること。 

適合しない食材の納入があった場合は、交換や返品をすること。 

  

 

 各品目の選定基準 

１ 米 

 北海道産「ななつぼし」１００％を使用する。年月旬表示があり、近々に精米されたものを

用いること。精米工場が明確なもの。新米時期は速やかに新米を用いること。 

 

２ 野菜 

① 鮮度の良い国産のもの 

② 品種固有の色沢、形状が良好であるもの 

③ 損傷、腐敗、変色、かび、枯葉、病虫害、発芽等のないもの 

④ 土砂などの異物付着がないもの 

⑤ とうたちのないもの 

⑥ 規格品（Ｍ以上）であること 

⑦ 事前指定の使用日に適した品質のもの 

 

３ 果物 

① 鮮度の良いもの 

② 規格品で形、大きさが揃っているもの 

③ 果肉につや、しまりがあり重量感があるもの 

④ 品種特有の色・芳香を有する（熟度が適切）ものであるもの 

⑤ 表皮のきれいなもの 

  

 

４ 肉 

① 新鮮で異臭のないもので、品種固有の色つやのあるもの 

② リンパ・血液・血管をのぞくもの 

③ 弾力性をもち、やわらかい肉質をもつもの 

④ 冷凍品は解凍して納品していること（ドリップが少ないこと） 

⑤ 形状、重量を指定のとおりカットして納品していること 

⑥ 脂抜き指定のひき肉は脂身 10％以下のもの 

 

（１）牛肉  

① もも肉・肩ロースは、肥育牛 B3ランク以上のもの。もも肉は内もも肉とすること。 



② ひれ肉・サーロインは国産和牛Ａ３ランクのもの。ひれは尾側の１０ｃｍは筋が多いため 

使わない。 

（２）豚肉 

① 生豚肉を使用すること（スライス、ひき肉にするための冷凍は可） 

② ロース・肩ロースは皮下脂肪 7㎜以下の生肉を使用すること。指定のある場合は、ローラ

ーまたはスジ切り対応のこと 

③ ひれは、骨、スジとりで形が崩れたものは除くこと 

（３）鶏肉 

① 国内産若鶏（ブロイラー用）で、脂肪分 15％以下のものを使用すること 

② 肉の厚みを均等にするために、サイとドラムは境目でカットすること 

（４）加工品 

① 肉質は牛・豚・鶏.肉以外を含まないこと 

② 食品添加物、合成着色料、合成甘味料を含まないもの 

③ ポークウインナーは豚肉１００％ １本１５ｇのもの 

 

５ 魚 

① 新鮮で品種固有の味、弾力をもつもの 

② 内臓やうろこが処理されていること 

③ 切り身は切り口に透明感があること 

④ 冷凍魚は解凍して納品し、油やけ、スポンジ状、変敗、ドリップがなく、その状態が鮮魚

と同様の品であること 

⑤ 形状、重量を指定のとおりカットして納品していること 

⑥ 北海道産、国産の出盛り時は、優先使用すること。 

 

６ 加工食品・冷凍食材・乾物 

① 食品添加物の使用が少ないもの 

② 原材料は非遺伝子組み換えであるもの 

③ 缶詰類、冷凍野菜、乾物は国産のもの 

④ 品質保持期限までの期間が適当なもの 

⑤ アレルギー物質の表示が明確なもの 

⑥ 保管・運搬等による品質劣化を認めないもの 



別添２ 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

衛生管理仕様書 
 

 



食品衛生法の規定によるほか、「大量調理施設衛生管理マニュアル」（平成９年３月２４日衛食第

８５号最終改正平成２９年６月１６日付け生食発０６１６第１号（以下、「大量調理マニュアル」

という。）を遵守し、食品衛生責任者および業務責任者管理のもと、常に清潔な調理環境を確保で

きるよう努めること。 

 

１ 食品の衛生管理 

(1) 食材の管理 

ア 食材の検収・管理、使用にあたっては、以下の項目に留意すること。 

点検項目 

・品質…品質保持期限（賞味期限）が適切であり、良質で規格指定と適合していること。 

 ・鮮度…変色、変質、異臭がないこと。 

 ・品温…冷凍品―１５℃以下、冷蔵品（食肉、生鮮魚介類等）１０℃以下 

     貯蔵品（罐詰、乾物、調味料等）常温であること。 

 ・異物…混入物がないこと。 

 ・包装…清潔で水分の流出がないこと。 

 ・数量…規格、数量が適当であること。 

  イ 検収後の食材は、速やかに専用の容器等に移し替え、ダンボール箱等に入れたまま放置し

ないこと。 

ウ 食材は、原材料の相互汚染を防ぐため、必ず食材に適した所定の保管場所に搬入すること。 

  エ 冷凍庫・冷蔵庫は食材を詰め込み過ぎないようにし、常に適正温度を保ち、庫内温度を記

録すること。 

  保存温度 

食     品    名 保 存 温 度 

穀類及び穀類加工品（米、小麦粉、でん粉、パン粉等） 

砂糖・塩・調味料・液状油脂 

缶詰・瓶詰め食品 

清涼飲料水（保存基準のないもの） 

菓子類（おやつ、ゼリー） 

乾製品・レトルト食品 

芋類・一部の果物（バナナ等） 

その他常温保存可能なもの 

室温 

食肉・食肉加工製品 

生鮮魚介類 

魚肉練り製品（ちくわ、かまぼこ） 

固形油脂（マーガリン等） 

卵 

生鮮果実・生鮮野菜 

乳・乳製品 

漬け物 

ゼリー 

その他冷蔵を要するもの 

１０℃以下 

 

（魚介類５℃以下） 

冷凍野菜 

冷凍食肉製品 

冷凍魚介類・冷凍魚肉練り製品（はんぺん）その他凍結を要

するもの 

－１５℃以下 

(2) 下処理 

    ア 下処理作業は、非汚染作業と交差しないようにすること。 



  イ 下処理作業は１食前までの食事とすることとし、朝食の下処理は前日夕刻以降とすること。 

  ウ 検収後の原材料は下処理専用の容器等に移し替えるなどして、包装の汚染が調理室内に拡

大しないようにすること。 

  エ 作業前に食材の鮮度等食材状態を再確認して作業にかかること。 

  オ 下処理時は食材の相互汚染を防ぐため、シンクの洗浄を適切に行いながら作業すること。 

  カ 下処理に用いる容器・器具は使用の都度、洗浄・消毒し、乾燥したものを用いること。 

  キ 缶入りの食材は、缶の表面を水洗いした後、開缶し、調理作業専用の消毒済み容器に移し 

替えること。 

  ク 下処理従事後、調理作業に移る際は、手指を洗浄・消毒すること。 

  ケ 床面から６０㎝以上の高さで作業すること。 

  コ 作業中の食品の洗浄水や水切り水を床に落とさないなどドライ運用をはかること。 

  サ 冷凍食品を解凍する場合は、各食品に適した方法で解凍し、常温放置は絶対にしないこと。 

(3) 調理 

 ア 調理は、献立内容及び作業計画に基づき、適切な調理時間・調理工程で行うこと。 

 イ 調理は非汚染区域の明確な区分内で作業を行い、作業開始前に適切に調理台やシンク、調

理機器等を消毒し、清潔を保つこと。 

 ウ 調理作業はすべて当日行うこと。 

 エ 生食の指示のあるものを除き、完全に加熱調理すること。加熱調理には中心温度計を用い

中心部が７５℃１分間以上（二枚貝等ノロウイルス汚染のおそれのある食品の場合は、８

５～９０℃で９０秒間以上）加熱されていることを確認して記録し、その時点からさらに

１分間以上加熱すること。 

 オ 料理の混ぜ合わせ（和え物・サラダ等）、配食、盛り付け等に際しては、必ず清潔な場所 

で清潔な器具を使用するとともに、料理に直接手を触れないようにすること。 

 カ 調理終了から喫食までの時間はできるだけ短縮し、最長２時間とすること。 

 キ 手指は作業毎に洗浄・消毒すること。 

 ク 食品・調味料は必ず状態を確認して使用すること。 

 

 ケ 調理用の機器類は、消毒済みのものを使用すること。 

 コ 調理過程での二次汚染を防止すること。 

 サ 食品の加熱処理は裁断等で加熱ムラがでないよう考慮すること。 

 シ 加熱調理後、冷却した食品は常温に放置しないこと。 

 ス 缶詰の使用に際しては、缶の状態、内壁塗装の状態等を十分注意し、開缶前に缶を水洗い

すること。 

 セ 厨房内における食品、調理器具類は、常に床面から６０㎝以上の高さに置くこと。 

 ソ 食肉、魚介類は他の食品を汚染しないよう専用の容器、調理用機器・器具類で調理するこ 

と。 

 タ 調理終了後の食品は衛生的な容器にふたをする等して保存し、他からの二次汚染を防止す 

ること。 

 チ 調理作業時において調理内の温度・湿度が適正か確認し記録すること。 

 ツ 調理作業中に食品の洗浄水や水切り水を床に落とさない等、ドライ運用をはかること。 

(4) 盛り付け 

 ア 調理後の食品を刻んだりミキサーにかける等の再加工をしたり、料理の盛り付けをする場 

合は、必ず、消毒済みの器具を使用するとともに、ディスポ手袋等を着用して行い、料理に 

直接手を触れないようにすること。 

 イ 調理後の食品は、盛り付け作業まで適温管理すること。 



 ウ 盛り付け時にトッピングする非加熱調理食品は、トッピングから提供までの時間が極力短

くなるようにすること。 

(5) 運搬・配膳・下膳 

 ア 配膳車及びワゴンを運搬する際は、食事や食缶、器具類の格納を完全に行うこと。 

 イ 前室でのトレイ積み替え時は手洗いを十分にすること。  

 ウ 下膳した食器類は、非汚染作業区域に持ち込まないこと。 

 エ 残菜は、毎食速やかに衛生的に処理し、長時間放置しないこと。 

(6) 洗浄、消毒、保管 

  ア 給食に使用した食器、トレイ等は毎食後洗浄及び消毒を行うこと。 

 イ 下膳した食器は、浸漬、予洗い後に食器洗浄機を使用して洗浄すること。使用の際は、水圧、 

水温、湯量、洗剤の使用量を点検すること。 

 ウ 洗浄後の食器は種類ごとに分別してかごに入れ、水切り後食器消毒保管庫で８５℃以上３０分 

以上又はこれと同等の効果を有する方法で確実に消毒し、乾燥させ、適切に保管すること。 

 エ 定期的に漂白を行うこと。メラミン食器には酸素系漂白剤を使用すること。 

 オ ミキサー等の調理機器は使用後に分解して洗浄・消毒した後、乾燥させること。 

 カ その他の調理器具、調理機器についても、当該調理機器の取扱説明書等に従って適切に洗浄、 

消毒すること。 

  キ シンク、包丁、まな板は魚、肉用、野菜用、調理用に区別し、使用後は中性洗剤（殺菌剤入  

 り）につけて十分に洗う。包丁とまな板は、定期的に塩素剤で殺菌漂白後、水気をふきとってか

ら包丁まな板殺菌庫に収納すること。 

 ク 業務に使用する洗剤等は良質なものを使用し、事前に委託者の承認を受けること。ただし、承 

認を受けて使用中のものであっても、委託者が使用中止又は変更の必要があると判断した場合は、 

その指示に従うこと。 

(7) 残菜、厨芥等の廃棄処理 

 ア 調理室内及び配膳室内の厨芥は衛生的に処理し、屋外所定の場所に搬出すること。 

 イ ごみの収集廃棄後は、随時ごみバケツを洗浄し、清潔乾燥を保持すること。 

 ウ 調理業務により発生した廃油は、油脂凝固剤等で適切に処理すること。 

(8) 保存食の確保 

 ア 保存食は、原材料及び配膳後の調理済み食品を食品ごとに５０g 程度を清潔な容器（ビニ

ール袋等）に密封して入れ，庫内温度－20℃以下の冷凍庫内で 14 日間保存すること。  

 

２ 施設、設備の衛生管理 

(1) 使用水の検査 

 ア 始業前及び調理作業終了後に残留塩素濃度（0.1ppm 以上）、色、味、濁り等の確認を行い

記録すること。なお、始業前の検査は５分流水後とする。 

(2) 調理室内の衛生 

 ア 調理室の湿度は８０％以下、温度２５℃以下に保つよう常に調整し、調理作業前、調理作 

業後に記録すること。 

 イ 調理機器や施設・設備は清掃計画を作成して日程を定め、定期的に清掃すること。 

 ウ 履物は衛生区分に従い履き替えること。 

  エ 調理場は作業終了後、直ちに清掃を行い、清潔の保持に努めること。 

  オ 食器や調理器具は汚水の跳ね返らない高さに保管し、極力、扉のある棚へ収納すること。 

  カ 出入り口ドアを開閉しない等、防虫を徹底すること。 

  キ 納入業者の出入りは検収場所までとし、調理施設には入れないこと。 

  ク 調理室内には必要以外のものを置かないこと。 



  ケ 受託者は年間清掃計画表を業務履行前までに作成し、具体的な方法を標準作業書に記載し、

委託者へ提出すること。なお、下記表は清掃最低基準とする。 

  コ 調理食品及び手指の細菌検査は、年６回以上（夏季に２回以上）実施することとし、調理

食品は委託者が適当と認める食品で行うこと。検査は、生菌数・大腸菌群・黄色ブドウ球

菌・サルモネラ菌及び大腸菌（Ｏ―１５７）の各項目について行うこと。 

 

   清掃最低基準表   

場所 毎日 毎週 その他 備考 

床 ○ ○  毎日水洗、週１回洗剤を使って洗浄する。 

ドアノブ ○   次亜塩素酸 Na で拭く。 

シンク・水切り台 ○   次亜塩素酸 Na で拭く。（用途変更毎） 

ドア・壁 ○   壁は床面から１ｍ以内の壁 

天井・壁   ○ 月１回（壁は床面から１ｍ以上） 

戸棚 ○    

食品庫  ○   

排水溝 ○    

冷蔵庫  ○  フィルターも清掃する。 

冷凍庫  ○  フィルターも清掃する。 

換気口   ○ ２ヶ月に１回清掃する。 

照明器具   ○ 年に１回外して洗剤で拭く。 

専用エレベーター ○    

配膳車  

運搬ワゴン ○  ○ 

キャスターは外部から厨房に搬入時は毎

回消毒する。使用後、次亜塩素Ｎａで拭

く。 

調理器具用コンテ

ナ・ラック類 
○ ○  

配膳トレイ用ラック毎日次亜塩素酸 Na

で拭く。 

各種台 ○   次亜塩素酸 Na で拭く。 

まな板・包丁 ○   水気を切り、殺菌庫に入れる。 

食器類 
○  ○ 

水気を切り、殺菌庫に入れる。 

定期的に漂白する。 

通園施設前室 ○   ワゴンを次亜塩素Ｎａで拭く。 

入所施設配膳室 ○   配膳台等を次亜塩素Ｎａで拭く。 

グリストラップ 
○ ○ ○ 

受けかごは毎日、グリース清掃は毎週、

沈殿物清掃は毎月行う。 

塵芥庫 ○   残菜容器を洗浄消毒する。 

その他 
○   

その他手指のふれる箇所を次亜塩素酸

Na で拭く。 

   

３ 従業員における衛生管理 

(1) 健康管理 

 ア 採用時、健康診断（結核検査を含む）及び検便を実施すること。 

 イ 年１回以上は健康診断（年１回の結核検査を含む）を実施すること。 

 ウ 健康診断及び検便の実施結果について、委託者に対し書面で報告すること。 

 エ 検便は委託者が適当と認める施設で実施すること。なお、検査項目についてはサルモネラ

菌、赤痢菌及び腸管出血性大腸菌（O 一 157・O 一 26・O 一 111・O 一 121・O 一 103・

O 一 91・その他）とする。また、10 月～3 月は各月１回ノロウイルスの検査を行う。 

 オ 検便の実施回数は以下のとおりとする。 



   ４月、１１月から３月は月１回 

   ５月から１０月は月２回 

カ 受託者は各検査において陽性反応が確認された場合の対応について、あらかじめ文書を提

出し、委託者の承認を得ておくこと。 

 キ 前述のほか、施設管理の面から、委託者が従事者の健康状態の確認を必要とする事案が発

生したときは、受託者は速やかに従事者の臨時的な健康診断を行い、その結果を把握したう

えで適正な措置を講じなければならない。また、その結果及び講じた措置については、委託

者に書面により報告することとする。なお、これにより生じる費用等については、委託者に

故意又は重大な過失がない限り、全て受託者の負担とする。 

(2) 健康観察 

以下の項目について観察し、毎日記録すること。 

  ア 発熱及び発病の有無 

  イ 切り傷等怪我の有無 

  ウ 化膿性疾患の有無 

  エ 下痢疾患の有無 

  オ 咳、鼻汁の有無 

  カ 耳からの分泌物のしみ出しの有無 

  キ 目の充血、目やにの有無 

  ク 発疹の有無 

  ケ 家族の発病に伴う感染の恐れの有無 

(3) 身体の衛生 

 ア 身体、頭髪、手指、爪などは清潔にし、爪は常に短く切っておくこと。 

 イ 調理に携わるときは、マニキュア・指輪・時計及びイヤリング等はせず、髪はしっかりと

覆うこと。 

(4) 手洗い 

手洗いは、身支度を完全に終えてから行い、以下の場合はその都度必要回数の手洗いをする

こと。 

  ア 調理室に入るとき 

  イ 汚染作業区域で作業を行ったとき 

ウ 生で食べる食品を扱う前 

  エ ドアの開閉や、汚染の疑いのあるものに触れたとき 

  オ 髪や顔に手が触れたり鼻をかんだとき 

  カ トイレに入った後 

  キ 盛付け前 

  ク 下膳後 

  ケ 配膳、下膳から調理室に戻ってきた後 

(5) 手洗いの順序 

 ア 手洗い用石けんをつけ、爪の間・指の股及び手首の上などを 30 秒程度洗う。 

  爪の間は爪ブラシを使い洗う。 

 イ 流水で石けんを２０秒程度洗い流す。 

 ウ ア･イを 2 回繰り返す。 

 エ 洗った手は、紙タオルで拭く。 

 オ アルコールで消毒する。 

(6) 服装 

 ア 作業中は、調理着・マスク・白帽子又は三角布及び安全な履物を着用し、それぞれに清潔



で専用のものを使用すること。 

 イ 業務中、トイレを使用する時は必ず専用の場所とし、調理作業時に着用する外衣、帽子、

履物のまま入らないこと。また、調理着でセンターの外へ出ないこと。 

 ウ 調理着は、毎日交換すること。 

 エ 作業に入る前に毛髪等が付着していないか確認を行い、厨房入室の際はローラーがけを行

うこと。 

 

４ 納品業者等外部者への対応 

ア 受託者は仕入れ食材の食品製造・加工者が定期的に実施した衛生検査（従業員検便・納入

食材細菌検査）の結果を徴収し、委託者に文書で報告すること。 

 イ 納品業者や部外者を、厨房内へ立ち入らせないこと。 



別添３ 

 

 

 

 

 

 

 

 

札幌市子ども発達支援総合センター給食基準 
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Ⅰ 入所給食の概要 

 

１ 給食の目的 

  利用児が心身の成長に必要な栄養量を摂取するとともに、楽しく食事をしながら健

やかな食習慣と食についての知識を身につける。 

 

２ 献立について 

  楽しく安心感のある家庭的な献立とする。 

  食材は地産地消を心がけ、新鮮で安全なものを使用する。 

⑴ 朝食 

  ごはん食を基本に、週２回程度をパン食にする。 

  主食・主菜・副菜・汁物・牛乳・副々菜（ふりかけ等）を基本構成とする。 

⑵ 昼食 

  和食、洋食、中華と変化を持たせ、食べ慣れている献立を基本とする（麺類を週 

２回、総菜パンを週 1回、色ご飯は週１回程度提供）。 

 主食・主菜・副菜・汁物・副々菜（果物・ゼリー等含む）を基本構成とする。 

⑶ おやつ  

成長期に必要な栄養量を補うものとして、手作り品（週５回程度）と既製品を合  

わせて提供する。 

⑷ 夕食   

ごはん食を基本に、主食・主菜・副菜・汁物・副々菜（果物含む）を基本構成と

する。麺類を月１～２回提供する。 

  食体験や味覚の広がりのために、食べ慣れていきたいもの、新しい献立も少しず

つ取り入れる。  

 

３ 摂食への支援 

  偏食等で栄養不良の場合は、栄養強化食品の使用や、調理の工夫等で摂取量が増え

るよう個別に支援する。 

  また、こだわりに合わせて、混在する料理の食材は別盛りにする、色ごはんを白ご

はんにするなど安心して食べられる配慮を行う。 

  摂食の発達段階に合う食具（自助食器や食具等）の対応をする。 

 

  



４ 食事の種別 

⑴ 基本の食事 

  基本食は、主食量を違えてＡＢＣの３パターン用意し、年齢や活動量、身体状況 

等を総合的に検討して個々に選択する。 

  栄養基準量は「日本人の食事摂取基準２０２０」に基づいているが、利用児の個別

差に対応するために２割分のおかわりを別途提供している。 

 

（参考） 

平均的な身体状況、活動状況としての目安 

Ａは、中学生以上の男児（さらに大盛り対応も可能） 

Ｂは、小学４年～６年生の男児と４年生以上の女児 

Ｃは、小学１年～３年生 

   

 ※ 副食は同一量だが、低学年児は副食小盛（２/3 量を目安）の提供可能。 

 ※ 幼児３～５歳はＣ食２/３量（１２００ｋｃａｌ）で提供。 

    

   

⑵ 特別な配慮をする食事 

ア 病児食 

  体調不良時は、基本の食事を適応する調理方法に変更して提供する。 

イ アレルギー食 

  食物アレルギーが認められる場合（入所時の情報確認、入所中の発症を医師が 

認めた場合）、除去段階（原材料のみ除去・コンタミネーション除去）に見合う 

食事を提供する。 

ウ 咀嚼・嚥下の調整食 

  咀嚼や嚥下機能が完成されていない場合、誤嚥予防のための食事形態を個別対 

応で提供する。 

エ 幼児食 

  幼児用食器を使用し、分量を調節して提供する。刺激性のある調味料は使わず 

幼児に適した味付けと温度に調整する。 

オ その他 

  誤飲事故等につながる危険物（白玉餅やプラム等の大きな種など）の使用は事 

前確認や配膳時の声掛けを行う等十分に留意する。 

 楊枝やピック類は用いない。 

 

 

 

  



入所施設栄養基準量                                

                            （日） 

 Ａ 

ご飯２４０ｇ 

Ｂ 

ご飯１８０ｇ 

Ｃ 

ご飯１２０ｇ 

エネルギー（ｋｃａｌ） ２４００ ２１００ １８００ 

たんぱく質（ｇ） ８０ ７５ ７０ 

脂肪（ｇ） ２０～３０％ 

カルシウム（ｍｇ） ８５０ ７００ ６５０ 

鉄（ｍｇ） ９ ９ ９ 

カリウム（ｍｇ） ２８００以上 ２１００以上 １８００以上 

ビタミンＡ（μｇＲＥ） ７５０ ７５０ ７５０ 

ビタミンＢ１（ｍｇ） １．３ １．３ １．３ 

ビタミンＢ２（ｍｇ） １．４ １．４ １．４ 

ビタミンＣ（ｍｇ） １００ １００ １００ 

食物繊維（ｇ） ２０以上 １８以上 １５以上 

塩分（ｇ） ８以下 ８以下 ８以下 

※１ おやつの栄養量（２００ｋｃａｌたんぱく質５ｇ程度）含む。 

   Ａで不足の場合は大盛り（ごはん３３０ｇ）２８００ｋｃａｌ 

※２ めん、パンは、Ａ・Ｂ・Ｃに見合う調整をする。 

※３ Ｃ食は個々の喫食量に合わせて副食の小盛（２/３量を目安）提供可能。 

※４ 幼児３～５歳はＣの２/３量を目安とする。 

 

 

       主な食品構成 （Ａの場合） 

             （日） 

穀類       ６９０ｇ 魚介類     ９０ｇ 

いも類       ６０ｇ 肉類     １００ｇ 

豆類        ５０ｇ 卵類      ５０ｇ 

野菜       ３５０ｇ 牛乳・乳製品 ３００ｇ 

果実       １２０g 油脂      １５ｇ 

                     

 

  



Ⅱ 入所施設の食事提供における取決め事項 

 

１ 食事連絡について 

入所施設における食事連絡の流れは、以下のとおりとなる。 

施設職員は、給食連絡ファイルに先の日程（週毎、または月毎）の食事連絡表（各施

設が作成）をはさみ調理員に渡しておく。 

             ↓ 

  施設職員は毎食の給食時に、調理員から手渡される食事連絡表の次の食事の喫食者 

名・総人数を最終確認しサインする。 

             ↓ 

調理員は厨房で食事連絡表と食札を毎食照合して、給食提供をする。 

 

 ※食材用意のため、行事による食止めや、入所・退所等の予定は早めに食事連絡表

に記入、または給食事務室（２４３）に連絡する（行事で多数食止めの場合は前週

の前半まで）。 

 

 

２ 食事開始時間について  

朝食 昼食 おやつ 夕食 

７：３０ １２：３０ １５：００ １８：００ 

                    （食事時間 概ね３０分） 

部活動、通院等外出等のために、早出しが必要な場合は事前に給食事務室（または厨

房）に電話連絡し、施設職員が厨房入口で受け取る。 

学校行事日程等により、食事開始時間の変更が必要な場合は、わかり次第給食事務室 

へ電話連絡する。 

 

３ 衛生管理について 

⑴ 食事の取り置き 

  配膳後１時間までとする。 

  理由：大量調理マニュアルで調理後２時間以内の喫食が望ましいとされているた

め。外出等で遅い喫食が予定される場合は、配膳室で常温に置かず冷蔵庫保管

すること。 

⑵ 配膳室の衛生 

ア 各施設の配膳室は、毎日の清掃業者の清掃時に指定箇所を次亜消毒する。 

イ 調理員は入室時の手洗い、毎食の配膳作業後に、作業台、ワゴン類をアルコール

噴霧消毒（ノロ発生時期等必要時は次亜消毒）し、また、施設職員が施設行事準備

等で配膳室を使用する際も同様とし、衛生管理に留意する。 

 



４ 配膳・下膳について 

⑴ 調理員は、食札とトレイ内容を最終照合し、配膳室カウンター越しに喫食児の名

前を口頭確認してから食札をはずして手渡し配膳する。 

⑵ 配膳時の特別な配慮（配膳順番の指定等）が必要な場合は、配膳室で直に施設職員

が調理員へ指示する。 

⑶ おかわり対応は、さぽこは調理員、ここらぽは施設職員が行う。 

⑷ 下膳トレイの受け取りは、ほぼ食事を終了するまで（食事時間概ね３０分）を調理

員対応とし、特に遅くなる場合は施設職員が対応し、下膳トレイは専用コンテナに

入れる。 

⑸ おやつは、１４：３０～に喫食者名簿をつけて一括して配膳室に運搬したものを、

施設職員が配食・配膳する。 

 

５ 検食について 

厨房から配膳車を搬出する前に、衛生的観点を含み、提供前の食事内容全般につい

ての検食を栄養士が行い、さらに各入所施設で職員１名が交代で、施設のこどもへの

給食として適切かの見地での所見、喫食時の状況や特記事項を記載する。 

 

６ 取り決め事項の見直しについて 

施設単位の運用の見直しが必要な場等は、各施設と栄養主査で随時検討を行い、受 

託業者との調整は栄養主査が行う。 



Ⅲ 通園給食の概要 

 

１ 給食の目的 

療育の発達段階に見合った食事を通して、食を楽しみながら個々の食べる力を育

む。 

 

２ 献立について 

子どもが安心して楽しく食経験を積み重ねられるよう発達年齢に見合う献立とし、

食材は地産地消をこころがける。 

  ２施設共有の幼児献立を常食・軟菜食と移行調理し、個別形態に見合う２次調理を 

行う。（別紙 ちくたく通園給食の形態目安表・食材別調理形態目安表） 

⑴ 幼児常食 

  主にかしわ学園の子どもが対象。 

  個別のこだわりに合わせて、具材の別盛りや白ごはん、素麺対応など受け入れや 

すい工夫を行いながら少しずつ摂食の幅を広げていく。 

 ⑵ 幼児軟菜食 

   主にひまわり整肢園の子どもが対象。 

   個別の嚥下力、咀嚼力等の摂食機能や、その日の体調等に見合った細やかな対応

をする。 

   食事介助に必要な調理用具や、食具、自助食器等の対応をする。 

 

３ 提供栄養量について 

   栄養量摂取基準は目安（補助活用）とし、個々の身体特性に見合う栄養量を盛り付 

け量で加減し提供する。 

 栄養素 栄養量 栄養素 栄養量 

エネルギー（ｋｃａｌ） 

たんぱく質（ｇ） 

カルシウム（ｍｇ） 

カリウム 

鉄（ｍｇ） 

ビタミンＡ（μｇ） 

４００ 

１５ 

１８０ 

４２０ 

１.７ 

１５０ 

ビタミンＢ1（ｍｇ） 

ビタミンＢ2（ｍｇ） 

ビタミンＣ（ｍｇ） 

食塩（ｇ） 

食物繊維（ｇ） 

０.２１ 

０.２５ 

１５ 

１．１ 

３ 

 

  



Ⅳ 通園施設の食事提供における取決め事項 

 

１ 食事連絡について 

各園の担当職員は、当日の食事について別紙食事連絡票を９時３０分まで厨房職員 

に提出する。９時３０分以降に連絡の変更が生じた場合については、厨房へ電話連絡

する。 

 各園の年間予定表、クラス名簿、新規入園や退園情報等、食事提供準備に必要な事項

は、わかり次第早めに連絡する。 

 

２ 食事の取り置きについて 

食事の取り置きは、配膳後１時間までとする（大量調理マニュアルで調理後２時間 

以内の喫食がのぞましいとされるため。） 

 

３ 配膳・下膳方法について 

調理員の運搬は各園の入口までとし、利用児への手渡しは各園の職員が行う。 

ひまわり整肢園の下膳は、かしわ学園園児の降園後に行う。 

 

４ 検食について 

  調理後から運搬開始までの間に、衛生的観点を含み、提供前の食事内容全般につい 

ての検食を園職員（主に園長）が行う。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



朝 昼 お 夕 朝 昼 お 夕 朝 昼 お 夕 朝 昼 お 夕 朝 昼 お 夕 朝 昼 お 夕 朝 昼 お 夕

検食 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

　　指導食（ここらぽのみ） 0 0 0 0 0 0 0

・１食前○×記入確認・サイン（ボールペン）　　　先の入所、外泊、行事等で食止め等もわかった時点で早めに記入（鉛筆）し、動向表としても共有する

　    /   火

　　　　総合計

     /  月
コメント(アレルギー必須）

8

12

・食種＝ＡＢＣ　特のいずれか
・コメント＝アレルギー食品　食器指定　別盛り対応　白飯対応等　個人に特化する指示,　栄養士と連絡確認後の記載
・指示変更、新規があった場合は、そのまま、表に追加記載する。（変更日を入れる）

2

（　　　　）施設食事連絡表
　    / 日　   /  水 　   　/  木       /  金 　      / 土

4

食種 生年月日名前

1

11

5

6

3

16

15

13

14

報告者サイン

資料１

喫食児童計

 令和　　  年  　　 月　分

7

9

10



資料２
食事連絡表（かしわ学園）　　　　　

名前 クラス 食種 ごはん 副食

○○　○○○ きりん組 幼児常食 ごはん

○○　○○○ きりん組 幼児常食 ごはん 主食 1/2量 3cm角

○○　○○○ きりん組 幼児常食 ごはん 3cm角 うさぎ皿　１枚

○○　○○○ きりん組 幼児常食 ごはん 麺　1cm 2cm角 くま白スプーンフォーク

○○　○○○ きりん組 幼児常食 ごはん 麺　5cm スヌーピーフォークスプーン

○○　○○○ きりん組 幼児常食 ごはん

○○　○○○ ぱんだ組 幼児常食 ごはん 麺　5cm 3cm角 りんご　1/16 梨・柿　1/32

○○　○○○ ぱんだ組 幼児常食 ごはん

○○　○○○ ぱんだ組 幼児常食 ごはん 麺　2～3cm 2cm角　ミニトマト1/4 りんご　1/32 梨・柿　1/32 介助スプーン

○○　○○○ ぱんだ組 幼児常食 ごはん 麺+汁、具別盛り 3cm角 塩

○○　○○○ ぱんだ組 幼児常食 ごはん 麺　2～3cm 麺+具、汁別盛り 1cm角　ミニトマト1/4 りんご　1/16 梨・柿　1/16

○○　○○○ ぱんだ組 幼児常食 ごはん 麺　5cm 麺+具、汁別盛り 3cm角　（鶏肉1cm角） りんご柿梨　1/32 アイススプーン スヌーピー皿　2枚

○○　○○○ ぞう組 幼児常食 ごはん

○○　○○○ ぞう組 幼児常食 ごはん

○○　○○○ ぞう組 幼児常食 ごはん 3cm角

○○　○○○ ぞう組 幼児常食 ごはん 丼もの、別盛り 麺+汁、具別盛り 3cm角 梨・柿　1/16

○○　○○○ ぞう組 幼児常食 ごはん 3cm角 梨・柿　1/16

○○　○○○ ぞう組 幼児常食 ごはん 麺　5cm 2cm角

○○　○○○ ぞう組 幼児常食 ごはん カレー・丼、別盛り 麺+汁、具別盛り 3cm角

○○　○○○ くま組 幼児常食 ごはん 主菜は自助食器 ｽﾃﾝ長ｽﾌﾟｰﾝ

○○　○○○ くま組 幼児常食 ごはん

○○　○○○ くま組 幼児常食 ごはん 3cm角

○○　○○○ くま組 幼児常食 ごはん 3cm角

○○　○○○ くま組 幼児常食 ごはん 麺　5cm 2cm角　ミニトマト1/4 ミッキースプーン 介助スプーン

○○　○○○ くま組 幼児常食 ごはん 麺　5cm 2cm角　ミニトマト1/4 りんご　1/16 梨・柿　1/16

○○　○○○ りす組 幼児常食 軟飯 お粥 魚以外1cm角、肉は粗みじん りんご　1/16 梨・柿　1/16 ミニトマト1/4

○○　○○○ りす組 幼児常食 ごはん

○○　○○○ りす組 幼児常食 ごはん 2cm角　野菜みじん りんご　1/16 梨・柿　1/16

○○　○○○ りす組 幼児常食 ごはん カレー・丼、別盛り 麺+汁、具別盛り

○○　○○○ りす組 幼児常食 ごはん 3cm角、副菜2cm角　ミニトマト　1/4

○○　○○○ りす組 幼児常食 ごはん 丼もの、別盛り 肉3cm角　（唐揚・つくね等そのまま）

○○　○○○ りす組 幼児常食 ごはん

○○　○○○ りす組 幼児常食 軟飯 麺　7～8mm お粥 粗みじん　(豆腐、つくね等柔らかいものは1cm角) りんご　1/16 梨・柿　1/16 うどんは柔煮

○○　○○○ りす組 幼児常食 ごはん 丼もの、別盛り 肉3cm角　（唐揚・つくね等そのまま）

○○　○○○ りす組 幼児常食 ごはん 肉粗みじん、つくね・ハンバーグ等1cm角 長芋完全禁 ピンクトレー

○○　○○○ りす組 幼児常食 ごはん 麺　2～3cm １ｃｍ角　（つくね等、柔らかいもの2cm） りんご　1/16 梨・柿　1/16 ミニトマト1/4

○○　○○○ りす組 幼児常食 ごはん 1cm角　ミニトマトみじん

ご飯の時、細のり巻き１本分

ご飯の時、細のり巻き１本分

卵アレルギー（つなぎ、加工品は可）

主食 禁食 果物 備考

ご飯の時、細のり巻き１本分



果物

かしわ
米飯

ひまわり
軟飯

粥 ミキサー 形態について 食具

** ** ## 全量
〇
120ｇ

かしわ
5～6㎝

〇
○
肉一口大

○
かしわ

全量
(そのまま)

1/4カット ２㎝×2㎝×１㎝ 全量

汁物がある時、
空汁椀
麺：大人箸

** ** ## 1/2
〇
　30ｇ

○
　60ｇ
　10ｇ
（豆皿）

1～2㎝ 〇

○
潰しすり鉢
１㎝角(豆皿)

○
潰しすり鉢
１㎝角(豆皿)

ミキサー
1/2

具のみ
形(豆皿)

(1㎝)

キザミ キザミ  2/3
１㎝角を豆皿プラス
みそ汁の具を形で豆皿プラス
乳・卵・肉の脂身除去(薬の関係)
→主菜：卵や牛乳がメインは魚へ

麺：空汁椀
くまスプーン

** ** ## 2/3
〇
　80ｇ

かしわ
3～4㎝

２×3㎝
厚さ1㎝

〇
1㎝角一口大

〇
みじん
2/3

(みじん)
キザミ １㎝角  2/3

汁物：油揚げ(みじん)別盛

両手カップ

** ** ##  2/3
〇
　80ｇ

3～4㎝
２×3㎝
厚さ1㎝

〇
肉：１㎝角一口大
その他：２㎝角
※ひき肉は２㎝角

〇
かしわ

2/3
かしわ 別盛
(そのまま)

1/4カット ２㎝×2㎝×１㎝  2/3

献立名が別な時は、ひまわりの給食
ハンバーグやミートローフなどのひき肉
料理２㎝角一口大

両手カップ
麺：空汁椀

** ** ##  2/3
○
　10ｇ
（豆皿）

〇
　80ｇ

1㎝ 3～4cm

〇
魚、卵、豆腐、
ひき肉
１㎝角一口大

〇
肉のみ：キザミ
１㎝角(豆皿)

〇 2/3
(みじん)

キザミ キザミ  2/3

ハンバーグなどのひき肉料理は１㎝角

** ** ## 1/2
○
　80ｇ
水気無

1～2㎝
パン粥
（水気

少なく）

〇2/3
・キザミ　1/2
・１㎝一口大キザミ 1/2
※肉は備考参照

〇
肉のみ：潰しキザミ

みじん
1/2

(みじん）
キザミ キザミ  1/2

・主菜のみ2/3量
・肉が主菜のとき
ひき肉：１㎝角と潰しキザミ
鶏肉：キザミと潰しキザミ
豚肉：全て潰しキザミ

** ** ## 1/2
○
　６０ｇ

1㎝
２×3㎝
厚さ1㎝

〇
5ｍｍキザミ1/2
2ｍｍキザミ1/2

○
１㎝キザミ
肉のみ５㎜キザミ

みじん
1/2

具 別盛
(みじん）

キザミ キザミ  1/2

** ** ## 1/2
〇
　60ｇ

1㎝ パン粥
〇
1㎝角一口大

〇 1/2
(1㎝）

キザミ キザミ  1/2

大人箸
うさぎ皿

** ** ## 1/2
〇
　30ｇ

〇
　30ｇ
五分粥

１㎝
２×3㎝
厚さ1㎝

〇
1㎝角一口大1/2

○
もったり1/2

〇
1㎝角一口大1/2

○
1/2

みじん
1/2

具 別盛
(みじん）

キザミ キザミ  1/2

・お湯 ポットに70℃　400㏄
・主菜　１㎝角一口大・もったり　別皿盛り付け
・未摂取食品
里芋、長いも、トマト、ニラ、ピーマン、セロリ
わかめ、のり、ひじき、ふのり、大豆、厚揚げ、き
なこ、ウインナー、ハム、ベーコン
さんま、さば、いか、ほたて、えび、ちくわ、さつ
ま揚げ、キウイ

くまスプーン
蓋付きピンク
コップ

** ** ## 1/2
○
　６０ｇ

0.5㎝
２×3㎝
厚さ1㎝

〇
肉のみキザミ
その他１㎝角

〇
肉のみキザミ
その他１㎝

1/2
(みじん）

キザミ キザミ  1/2

未摂取食品
かまぼこ全般、さんま、ツナ、牛肉、ベーコ
ン、えのきだけ、まいたけ、ごぼう、にら、
わかめ、のり、ふのり

くまスプーン

** ** ## 1/2
○
　６０ｇ

1cm
２×3㎝
厚さ1㎝

〇
5ｍｍキザミ1/2
2ｍｍキザミ1/2

〇　全て5ｍｍキザミ

みじん
1/2

具 別盛
(みじん）

キザミ キザミ  1/2

未摂取食品
にら、まいたけ、ウインナー、ハム、ベーコ
ン、さんま、かに、かまぼこ全般

くまスプーン

** ** ## 2/3
〇
100ｇ
水気無

粥麺
きざみ
2/3

ミキサー
1/3

粥
ロバパンの
食パンのみ

パン粥
(ミキサー)

〇
野菜きざみ、他潰しキザミ
カレー：肉のみ潰しキザミ

○
5mmキザミ
肉のみ潰しキザミ

みじん
全量

具　別盛
（みじん）

湯むき
キザミ

ミキサー  2/3

　
ロバパンの食パンのみ：パン粥ミキサー
麺、汁と一緒に混ぜる(汁40㏄)→麺どんぶり

くまスプーン
うさぎ皿

** ** ## 1/2
〇
　60ｇ

粥麺

粥
ロバパンの
食パンのみ

パン粥

〇
1/4

○
もったり3/4
裏ごし

〇
1/4

○
もったり3/4
裏ごし

みじん
1/2

具 別盛
(みじん）

キザミ キザミ  1/2
未摂取食品
長いも、にら、ごぼう、セロリ、しいたけ、まいた
け、油揚げ、厚揚げ、ハム、ベーコン、いか、帆
立、かに、さつま揚げ、キウイ

** ** ## 1/2

○
　60ｇ
　裏ごし
サラサラ

粥麺
ミキサー
裏ごし

パン粥
裏ごし

○
裏ごし

○
裏ごし

ミキサー
裏ごし
1/2

湯むき
ミキサー
裏ごし

ミキサー
裏ごし  1/2

・お湯70℃　蓋付きカップ200㏄
・未摂取食品→別紙参照

くまスプーン
蓋付きピンク
コップ

刻み ミキサー

食事連絡表（ひまわり整肢園）

普通 刻み ミキサー 普通

主菜 副菜
汁物

(麺の長さ)
ミニ

トマト

資料３

刻
み
食

ペ
ー
ス
ト

軟
菜
食

プリン
ゼリー
ムース

ヨーグルト

ごはん

麺 パン

食
　
種

名前
年
齢

食
事
量

主食 おやつ 備考

グレープフルーツ禁止

卵・魚完全除去

グレープフルーツ禁止

卵完全除去

別献立（離乳食初期）



資料４ 

給食提供時間・運搬方法等一覧                                         

 

   ここらぽ さぽこ かしわ学園 ひまわり整肢園 

お

茶 
厨房出発 

６時頃 １０時頃  

１５時頃 

６時頃 １０時頃  

１５時頃 
９：１０ 園職員へ手渡し コップ替えのみ配・下膳時 

朝

食 

厨房出発 ７：１５ ７：１５  

食事開始 ７：３０  ７：３０ 

下膳積み込み   ８：１５～   ８：１５～ 

昼

食 

厨房出発 １２：１５ １２：１５ １１：１５ １１：４５ 

食事開始 １２：３０ １２：３０ １１：３０ １２：００ 

下膳積み込み １２：５０～  １２：５０～ １３：００ １４：００ 

お

や

つ 
時間、運搬等 

１４：３０～喫食 

１４：３０までに調理員は、人数分をまとめて配膳室

指定場所に置く。 

〈運搬方法〉 

ここらぽ 専用保温保冷配膳車でここらぽ配膳室へ運搬 

さぽこ  専用保温保冷配膳車でさぽこ配膳室へ運搬 

通園(２園)常温配膳車を使用 

 ・かしわ学園運搬→かしわ前室でクラスワゴン５台に 

移し替えを行う。下膳時は常温配膳車

に移し替え厨房におろす。 

・ひまわり整肢園運搬→ひまわり整肢園調理室前まで 

運搬し、園ワゴンに移し替える。             

夕

食 

厨房出発 １７：４５ １７：５０ 

食事開始 １８：００ １８：００ 

下膳積み込み １８：３０～ １８：３０～ 

作

業 

分

担 

ここらぽ・・調理員が手渡し配膳する。 

おかわりは、施設職員が対応する。食事途中に職員からおかわり

の声掛けがきてから一式を渡す。 

さぽこ・・調理員が手渡し配膳、おかわり対応を行う。 



 資料５ 

課長 係長 

  

確認（毎日） 確認（定期） 会議・調整等 

受託業務履行日誌  （   ） 食品・厨房衛生検査結果（   ） 栄養ミーティング （    ） 

厨房環境・安全   （   ） 検便結果（受託業者職員・市職員） 給食うちあわせ  （    ） 

施設名 （         ） 食材管理状況    （   ） 防鼠防虫保全     （   ） 

その他 予定献立       （   ） 受託業者本社   （    ） 

検食簿（入所・デイケア） 

 

 

朝

食 

献立名 

固さ 良い・固い・軟らかい （何が） 検食者名      時間  ： 

〈所感〉 量 良い・多い・少ない 

味 良い・薄い・濃い 

色彩 特に良い・良い・悪い 

盛付 特に良い・良い・悪い 

組合せ 特に良い・良い・悪い   衛生 異物（有・無） 加熱冷却（適・否） 異味異臭（有・無） 

 

 

 

昼

食 

献立名 

固さ 良い・固い・軟らかい （何が） 検食者名      時間  ： 

〈所感〉 量 良い・多い・少ない 

味 良い・薄い・濃い 

色彩 特に良い・良い・悪い 

盛付 特に良い・良い・悪い 

組合せ 特に良い・良い・悪い 衛生 異物（有・無） 加熱（適・否） 異味異臭（有・無） 

 

 

 

お

や

つ 

献立名 

量 良い・多い・少ない （何が） 検食者名      時間  ： 

〈所感〉 

 

味 良い・薄い・濃い 

色彩 特に良い・良い・悪い 

盛付 特に良い・良い・悪い 

組合せ 特に良い・良い・悪い 衛生 異物（有・無） 加熱（適・否） 異味異臭（有・無） 

 

 

 

夕

食 

献立名 

固さ 良い・固い・軟らかい （何が） 検食者名     時間   ： 

〈所感〉 量 良い・多い・少ない 

味 良い・薄い・濃い 

色彩 特に良い・良い・悪い 

盛付 特に良い・良い・悪い 

組合せ 特に良い・良い・悪い 衛生 異物（有・無） 加熱（適・否） 異味異臭（有・無） 

 

令和  年  月  日（  ） 
給食日誌 



資料６ 

検 食 簿 
  

  

年  月  日（   ）                

 

朝 

献立名 
検食者  

検食 

時間 
 

環境 天候           室温      ℃ その他特記（食事の様子等） 

食 

事 

味付 

丁度よい・薄い・濃い 

そ 

の 

他 

適切な加熱状況 

（         ） 適 ・ 不適 

分量 

丁度よい・多い・少ない 食器・食具 

（         ） 適 ・ 不適 

 

昼 

献立名 
検食者  

検食 

時間 
 

環境 天候           室温      ℃ その他特記（食事の様子等） 

食 

事 

味付 

丁度よい・薄い・濃い 

そ 

の 

他 

適切な加熱状況 

（         ） 適 ・ 不適 

分量 

丁度よい・多い・少ない 食器・食具 

（         ） 適 ・ 不適 

 

間

食 

献立名 特記（食事の様子等） 

検食者  
検食 

時間 
 

 

夕 

献立名 
検食者  

検食 

時間 
 

環境 天候           室温      ℃ その他特記（食事の様子等） 

食 

事 

味付 

丁度よい・薄い・濃い 

そ 

の 

他 

適切な加熱状況 

（         ） 適 ・ 不適 

分量 

丁度よい・多い・少ない 食器・食具 

（         ） 適 ・ 不適 

 

○○○施設 



 

資料７ 

 

 

検食者

園児

保護者

その他

職員

検食者

園児

保護者

その他

職員

給食日誌

平成 　  年　　月  　  日（ 　　）

所　見

給食日誌

検食時間　　　：

室温　　          　 ℃

備
　
考

熱・適・冷

献　立　名

多・適・少 熱・適・冷良・普・不可 濃・良・薄

平成 　  年　　月  　  日（ 　　）

所　見検食時間　　　：

天候　　　

温度 食数（人）

園長

熱・適・冷

熱・適・冷

熱・適・冷

熱・適・冷

係長

食数（人）

計

多・適・少

温度

熱・適・冷

室温　　　　　　　℃

園長係長

多・適・少

熱・適・冷

濃・良・薄

濃・良・薄

濃・良・薄

多・適・少

多・適・少

濃・良・薄

献　立　名

多・適・少

天候　　　

量

多・適・少

良・普・不可 濃・良・薄

良・普・不可 濃・良・薄

多・適・少

量

多・適・少

多・適・少 熱・適・冷
計

多・適・少 熱・適・冷

熱・適・冷

多・適・少 熱・適・冷

備
　
考

味付け盛り付け

良・普・不可

良・普・不可

良・普・不可

良・普・不可

良・普・不可

良・普・不可

濃・良・薄

濃・良・薄

盛り付け 味付け

良・普・不可 濃・良・薄

良・普・不可 濃・良・薄

良・普・不可

濃・良・薄



ちくたく通園給食の形態目安表 
 

 

各施設

の 

主該当 

かしわ学園利用児 
ひまわり整肢園利用児  

 

一次調

理の 

形態 

1～幼児食の 3～5歳の形態 ２～幼児食 1～2歳の形態 ３～離乳食の形態 

食事 

の 

種類 

 
 

常食 

軟食 
ペ
ー
ス
ト
の
種
類 

半固形・流動食（軟食に加水しさらにやわらかく加熱調理したものを二次調理する） 

軟食（１） 
(パクパク期・カミカミ期) 

軟食（２） 
(カミカミ期) 
※水分調整あり 

まとまりマッシュ
（L4） 

まとまりペースト（L3） サラサラペースト（L2） 

ペースト食(モグモグ期) ソフト食・ミキサー食（ゴックン期） 

加工 

形態 

基本 

目安・・・一口大 

基本カット食 

目安・・・2㎝ 

基本 

目安・・・2㎝ 

きざみ食 潰しきざ

み 

すり潰し 

 

ペースト① 

（粗ペースト食） 

ペースト② 

（粗ペースト食） 

ペースト裏ごし③ 

(ペースト食・ミキサー経口)  

 

ソフト食（ゼリー食） 

※個別に応じて 

固めることも可能 

ミキサー食裏ごし 

(ペースト食・経口・経管摂取) 目安 
2㎝～ 

目安 
0.5㎝～ 

 前歯で適量を嚙み

とれる大きさで、

奥歯でつぶせる硬

さ、フォークでさせ

る硬さ 

 

すすり食べができ

ない（麺）等のた

め、基本を幼児ス

プーンにのる大さ

（2～3㎝）にカット 

 

 

 

軟らかく調理

し、歯でかじり

つぶせる硬さ 

 

やわらかく調

理することに

より前歯で噛

みとって奥歯

でつぶせるよ

うにする 

基本を薄く

スライスし

指示された

大きさにき

ざむ 

基本のス

ライスさ

れたもの

を指示さ

れた大き

さにみじ

んにする 

スプーン

の背や包

丁の刃で

繊維をお

しつぶし

てから細

かくきざ

む。 

 

潰しきざ

みを 

すり鉢で 

なめらか

にすりつ

ぶす。 

訓
練
期 

形はあるが、 

歯がなくても歯

茎で食べること

が出来る。軟食へ

の移行期 

口蓋でしっかりと押

しつぶし、飲み込め

る訓練期 

下顎と舌の運動で食

塊を形成する訓練期 

口蓋に舌を押し

付ける。 

食塊を飲み込む

ことが出来る 

訓練期 

経口摂取の開始 

口唇の取り込みと飲み込み

の 

訓練期 

調
理
ポ
イ
ン
ト 

みそ状 

ねっとり粒あり 

ペースト 

まとめると 

固まりになる 

すり潰し＋ペース

ト③を 2：3で合

わせる 

ケチャップ状 

粒ありとろり 

スプーンで混ぜると

器の底が見える。 

ペースト①と③を半

半々で混ぜる。 

すり潰し＋ペースト

を 1：1で合わせる 

マヨネ―ズ状 

なめらかもったり 

もったりして、粒が

なくなめらか 

調理以外の水分を極 

少ペースト状にする 

ゼリー・プリン状 

なめらかな食塊 

ゲル剤・ゼラチン

などで固めたも

ので、べたつきが

ない。 

ヨーグルト状 

野菜・その他 

サラサラ状

肉・魚 

粒がなく、そのまま飲み込

める。 

肉・魚類は液状に近く、とろ

み剤ではちみつ状にする。 

※個別とろみ付け 
 

片栗粉・コンスターチ・小麦粉等を使って、濃度つけを行う 

・料理でとろみ・・・・・・・・・とろみかけ味付き・とろみかけ味なし 

とろみつけ味付き・とろみつけ味なし 

・だしとろみ・・・・・・・・・・・味なし別付け・味付き別付け 

形
態
の
特
色 

粒のあるペースト

にしたもの 

粒はあるが、舌と口

蓋で押しつぶしが容

易。咽頭で、残留誤

嚥をしにくい。 

べたつかず、まとま

っている。 

口腔内で、食塊状と

なり、咽頭で、残留誤

嚥をしにくい。 

スプーンですくっ

て丸呑みして食

べることが可能 

調理以外の水分を加えて

ごくゆるくペースト状にし

たもの 

(肉・魚の直前にとろみをつ

ける場合は液状) 

加
水

量 少ない 

ひとさじ栄養量  

   多い 

ひとさじ栄養量 

必要な 

咀嚼力 

嚥下力 

・前歯で一口量を

調整してかじられ

る 

・食べ物の大きさ

や硬さに応じて飲

み込むことができ

る 

（咀嚼・嚥下は定型

発達） 

一口量の調整はで

きないが、カットさ

れた物を噛んで飲

み込める 
歯で噛みすり潰すことが出来る 

 
 

歯茎で食べるこ

とが出来る 

上下の歯槽提間

の押しつぶし 

舌でつぶせる 

舌と口蓋間の押しつ

ぶし 

食塊を飲み込める

(かまなくても良い) 

下顎と舌の運動によ

る食塊形成能力・食

塊保持能力 

食塊を飲み込める(かまなくても良い) 

若干の食塊保持・送り込み能力 

 

常  幼児常食            基本食品量は給食基準に準じ、咀嚼・嚥下機能の段階に応じた調理を行う                                                        幼児軟食 軟 

R４年度作成 嚥下ピラミッドより 
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