
【別表1】

　委託する業務内容(業務の分担区分)

区　　分 業　　　務　　　内　　　容 委託者(市) 受託者

認定こども園給食運営の総括 ○

給食内容検討会の開催・運営 ○

給食内容検討会への参画・協力 ○

市幼児課との連絡・調整 ○

認定こども園給食献立表(おやつを含む。)の作成 ○ ○

献立検討会の開催・運営 ○

献立検討会への参画・協力 ○

認定こども園給食献立表(おやつを含む。)の確認および実施 ○

アレルギー除去食への対応 ○

嗜好調査・喫食調査等の企画・実施 ○ ○

検食の実施・評価 ○

給食関係の書類等の確認・保管・管理 ○ ○

上記書類等様式の作成 ○ 〇

上記以外の給食関係の伝票整理、報告書の確認 〇 ○

調理 ○

配膳・返却 ○

保存食の採取 ○

食器、食缶、調理機器の洗浄消毒 ○

廃棄物の処理および管理 ○

給食日誌・衛生管理簿の作成 ○

給食日誌・衛生管理簿の確認 ○

食材料の購入契約 ○

食材納入業者の選定 ○

食材の発注 ○

食材料の発注量の算出 ○

食材料の点検・ 受領、書類管理 ○

食材料の検収 ○

食材料の使用状況の確認 ○

食材料の搬入、保管・在庫管理 ○

保存食の採取 ○

食品受払簿・在庫管理表の作成 ○

食品受払簿・在庫管理表の確認 ○

給食管理

調理作業

食材料管理



区　　分 業　　　務　　　内　　　容 委託者(市) 受託者

主要な設備の設置・改修 ○

主要な設備の管理 ○

その他の設備(調理器具、食缶、食器等)の管理 ○

使用調理器具、食缶、食器等の確認 ○ ○

勤務表の作成 ○

業務分担・職員配置表の提示 ○

業務分担・職員配置表の確認 ○

緊急対応を要する場合の連絡・調整 ○ ○

衛生面の遵守事項の確認 ○ ○

食材の衛生管理 ○

設備 (調理器具、食器類等)の清掃等の衛生管理 ○

グリストラップの清掃(おおむね１か月に１回程度) ○

グリストラップの清掃(年１回業者清掃) ○

納入業者の清潔保持等の確認 ○

衛生管理簿(衛生管理点検表・自主管理点検表)の作成 ○

衛生管理簿(衛生管理点検表・自主管理点検表)の点検・確認 ○

食中毒発生対応マニュアルの作成 ○

食中毒発生対応マニュアルの確認 ○

調理業務従事者に対する技術向上のための研修 ○

調理業務従事者に対する衛生管理の研修 ○

彦根市保育協議会主催の調理実習等への参加 ○

健康管理計画の作成 ○

定期健康診断の実施 ○

定期健康診断結果の保管 ○

定期健康診断結果の報告 ○

定期健康診断実施状況等の確認 ○

検便の定期実施 ○

検便結果の保管 ○

検便結果の報告 ○

検便結果の確認 ○

事故防止対策の策定 ○

労災保険の加入 ○

設備等管理

業務管理

※　上記に定めるもののほか、新たに「業務の分担区分」として定める事項、または、疑義が生
　じたときは、本市と受託者が協議の上、決定する。

衛生管理

研修

労働安全衛生



　費用の分担区分

【別表2】

　　 　救急薬品類、筆記用具類、業務従事者給食代、茶器、工具、掃除用具類等

　 　　ム手袋(天然ゴム)、ラップ、アルミホイル、オーブンシート、保存食採取袋、ホース、ペー

　　 　パータオル、スポンジ、ごみ袋、爪ブラシ、電子ライター、清掃用洗剤、食器洗浄用洗剤、

　　 　食器漂白剤等、清掃用洗剤消毒薬品、台拭き用クロス、残留塩素測定用試薬等その他消耗品、

　　 　調理用器具類

たときは、本市と受託者が協議の上、決定する。　

　上記に定めるもののほか、「費用の分担区分」として新たに定める事項、または、疑義が生じ

　　　 白衣上下、帽子、マスク、作業用靴(用途別)、エプロン等

　※2　消耗品・調理用具

　※1　被服

　　 　消毒薬品(殺菌アルコール等)、手洗い用石けん、菜箸、使い捨て手袋、耐熱手袋、調理用ゴ

　※3　雑貨・文具

研修に関する費用

消耗品・調理用器具(※2)の購入

通信機器等および通信費

雑貨・文具(※3)

必要関係書類に関する経費

駐車場代

受託者

受託業務従事者の人件費

受託業務従事者の法定福利費

受託業務従事者の福利厚生費

受託業務従事者の保健衛生費(健康診断・検便等)

受託業務従事者の被服(※1)費・洗濯費

委託者(市)

設備建物の増改築、補修、維持、管理費等

厨房設備の工事、保守点検、修理、購入費

光熱水費

食器・食缶類の購入費

防鼠・防虫の害虫駆除費



【別表3】

W D H

A- く保存>

1 検収コールドテーブル RFT-120SNF-R(特)
定格内容積:217L(冷蔵室108L、冷凍室
109L)　右ユニット　H850仕様

1 1200 600 850

2 天板 TOPsus　t1.2mm　バックガード付 1 1200 600 40

3 吊戸棚
内装/扉タイコ貼り・上吊式構造/下
レール無し構造

1 1200 350 600

4 検食用冷凍庫 HF-63CZT-KS(特) 定格内容積:396L　左ヒンジ仕様 1 625 650 1890

5 食品棚 棚段数:5段　現寸合わせ 1 1500 600 (2500)

6 食品戸棚
上下観音扉仕様　中H3000PEN　パスス
ル一　現寸合わせ

1 (750) 850 1890

7 冷蔵庫 HR-90CZ-4D4D 定格内容積:816L　パススルー 1 900 850 1890

8 冷凍庫 HF-90CZ3-4D4D 定格内容積:816L　パススルー 1 900 850 1890

B- く下調理>

1 二槽水切付シンク
TOPsus t1.2mm　槽深:300mm　補強枠
(上枠)SUS L25mm　SUS304仕様　現寸
合わせ

1 (1720) 600 850

2 一槽テーブル付シンク
TOPsus t1.2mm　槽深:300mm　補強枠
(上枠)SUS L25mm　SUS304仕様

1 900 600 850

3 欠番

4 二槽水切付シンク
TOPsus t1.2mm　槽深:300mm　補強枠
(上枠)SUS L25mm　SUS304仕様　現寸
合わせ

1 (1843) 600 850

5 PSカバー 現寸合わせ 1 (300) (100) ( 　)

6 欠番

7 包丁・マナ板殺菌庫 HSB-5SA3-1-H
マナ板10枚、包丁30本　排気15分後に
ダンパ一開放

1 540 550 1900

C- く主調理>

1 PS力バー 現寸合わせ 1 (300) (100) (　 )

2 ガスフライヤー FL-18A-GA-LP(特)
油量:18L　H850仕様　側面加熟（加熱
ヒートパイプなし)

1 450 598 850

3 スチームコンべクションオーブン MIC-6SA3-１
ホテルパン1/1￥U+00D76　lH蒸気発生
方式・スチーム立ち上がり時間:30秒

2 900 770 750

4 キャビネットテーブル 1 800 750 850

5 軟水器 HK-55RS 2 150 123 495

6 ブラストチラー＆ショックフリーザー HBC-6TA3 ホテルパン1/1￥U+00D76段 1 1200 750 800

7 ガス回転釜 KIG2X-10KH(特) 55L　排水ドロー　カラン付 2 1240 930 780

8 移動水切テーブル
TOPsus t1.2mm　補強枠(上枠)SUS
L25mm

2 600 600 850

9 一槽シンク
TOPsus t1.2mm　槽深:300mm　補強枠
(上枠)SUS L25mm

1 900 830 850

10 PSカバー 現寸合わせ 1 (400) (100) (　 )

11 ブリクサー BLIXER-5Plus 1 280 320 495

12 フードブレンダー CB-15T 1 275 290 660

　設備、調理器具および備品等の貸与品(予定)

寸法(mm)
台数No 品 名 形 式 備 考
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W D H
寸法(mm)

台数No 品 名 形 式 備 考

13 戸棚付天板 TOPsus t1.2mm 1 2370 900 40/850

14 上棚 棚:1段 1 2370 400 800

15 テーブル形冷蔵庫 RT-180SDF-R(特)
定格内容積:548L　右ユニット　H850
仕様　天板なし

1 1800 750 850

16 一槽シンク
TOPsus t1.2mm　槽深:300mm　補強枠
(上枠)SUS L25mm　SUS304仕様

1 1200 980 850

17 PS力バー 現寸合わせ 1 (400) (100) (　 )

18 ガステーブル TSGT-1230(特) H850仕様 1 1200 600 850

19 卓上ガステーブル TMS-TGU-4545 1 450 450 205

20 涼厨卓上型ガス炊飯器 RR-50S2 5升用 1 543 506 436

21 涼厨卓上型ガス炊飯器 RR-30S2 3升炊き 1 466 438 424

22 炊飯台 下部ドーリ一2個付　BG排気仕様 1 1200 600 850

23 作業台
天板・本体分割搬入　TOPsus t1.2mm
補強枠(上枠)SUS L25mm

1 1200 1020 850

24 包丁・マナ板殺菌庫 HSB-5SA3-1-H
マナ板10枚、包丁30本　排気15分後に
ダンパ一開放

1 540 550 1900

25 コンロ代
TOPsus t1.2mm　補強枠(上枠)SUS
L25mm

1 550 600 645/850

26 PS力バー 現寸合わせ 1 (200) (100) ( 　)

D- <盛付・配膳>

1 テーブル形冷蔵庫 RT-150SNF-R(特)
定格内容積:329L 右ユニット H850仕
様

1 1500 600 850

2 天板 TOPsus t1.2mm　バックガード付 1 1500 600 40

3 キャビネットテーブル
TOPsus t1.2mm　内装/扉タイコ貼り・
上吊式構造/下レール無し構造

1 1150 600 850

4 冷蔵庫 HR-75CZ-2D2D(RR)(特)
定格内容積:671L　パススルー　D750
仕様

1 750 750 1890

5 配膳戸棚
内装/扉タイコ貼り・上吊式構造/下
レール無し構造　パススルー　ガラス
戸仕様　現寸合わせ

2 (1590) 650 2000

6 サービスワゴン SW-914LT965(特) 棚:4段(中棚2段)仕様 9 914 609 965

E- <下膳・洗浄>

1 ダストテーブル
TOPsus t1.2mm　補強枠(上枠)SUS
L25mm

1 450 400 850

2 ソイルドテーブル
TOPsus t1.5mm　槽深:300mm スノコ脱
着式 現寸合わせ

1 1800 (890) 850

3 プレリンスユニット 2229 1

4 PS力バー 現寸合わせ 1 (300) (100) (　 )

5 食器洗浄機 JWE-2400CA-R
すすぎ水量:7.2L/min　洗剤濃度0.05%
洗浄ポンプ1000L

1 1100 700 1425

6 電気ブースター BT-12DT 1 300 600 640

7 クリーンテーブル
TOPsus t1.5mm洗浄ラックが自動的に
クリーンエンドテーブルまで出る事

1 1800 1250 850

8 食器消毒保管庫 HSB-20DPA3-1-S
20カゴ(4列5段)　排気15分後にダンパ
一開放　パススルー

2 900 950 1900

G- く衛生管理>
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W D H
寸法(mm)

台数No 品 名 形 式 備 考

1 電解水生成装置WOX WOX-40WA-R 酸性電解水　4.0L/min以下 3 285 145 335

2 自動消毒機能付き電解水手洗いユニット WOX-40WA-HS+HS-3000 1 642 485 1414

※次頁に給食調理室のレイアウト図あり。
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【別表4】

　リスク分担表

委託者(市) 受託者

1 物価変動 人件費、物件費など物価変動による経費の増加。 ○

2 金利変動 金利の変動による経費の増加。 ○

業務内容に対する利用者等からの要望、苦情への
対応。

○

上記以外。 ○

施設の管理運営に影響を及ぼす法令変更。 ○

受託者に影響を及ぼす法令変更。 ○

施設の管理運営に影響を及ぼす税制変更。 ○

一般的な税制変更。 ○

6
政治、行政的な理由に
よる事業変更

政治、行政的な理由から、業務内容の変更を余儀
なくされた場合の経費における当該事情による経
費増加分の負担。

○

委託業務仕様書等の市が責任を持つ書類の誤りに
よるもの。

○

受託者が提案した内容の誤りによるもの。 ○

委託業務料の支払遅延(市→受託者)によって生じ
たもの。

○

経費の支払遅延(受託者→業者等)によって生じた
もの。

○

受託者としての注意義務を怠ったことによるも
の。

○

経年劣化によるものなど上記以外の場合。 ○

受託者としての注意義務を怠ったことにより損害
を与えた場合。

○

上記以外の理由により損害を与えた場合。 ○

11 委託業務終了時の費用
委託業務期間が終了したとき、または、期間の途
中において業務を停廃止した場合における受託者
の撤収費用。(原状復帰経費を含む。)

○

8 資金調達

9 施設や設備の損傷

10 第3者への賠償

4 法令の変更

5 税制度の変更

7 書類の誤り

№ 区分 内容
負担者

3 利用者等への対応


