
小田原市立病院新病院患者給食調理業務内容説明書 

 

 本仕様書は、小田原市立病院新病院患者給食調理業務（以下「本業務」という。）の大

要を示したものであるが、本書に記載のない事項であっても、小田原市病院事業管理者

（以下「発注者」という。）が必要と認めた場合は、契約の範囲内で実施するものとす

る。 

 

１ 目的 

  本業務は、小田原市立病院新病院（以下「新病院」という。）における患者給食調理 

業務を遅延なく円滑に遂行することを基本とし、医療従事者の業務充実を図るパートナ 

ーとして更なる患者満足度の向上や安全衛生管理を徹底し、次の(1)から(4)までの基本 

方針に沿った効率的な業務運営を目的とする。 

 (1) 本業務は、病院栄養業務のうち栄養管理業務の一部委託と患者給食調理業務の全面 

委託業務であり、常に患者本位の立場で発注者と協調し、業務全般の円滑な遂行に努 

めること。 

 (2) 受注者は健康増進法、医療法、医療法施行規則等の関係法令を遵守すること。ま 

た、ＨＡＣＣＰ（危害分析重要管理点）に沿った衛生管理に努めるとともに、厚生労 

働省が定めた「大量調理施設衛生マニュアル」に基づき業務を行うこと。 

 (3) 栄養業務は、患者に対する治療行為の一環であり、治療上重要な業務であることを 

認識し、発注者で作成する院内約束食事箋、献立基準等により適正な食事を提供し、 

常に食事の質の向上と患者サービスの改善に努めること。 

 (4) 受注者は給食業務に係る発注者の運営方針及び「栄養科の理念」をよく理解して忠 

実に患者給食調理を遂行すること。なお、「栄養科の理念」とは、次に掲げるもので

ある。 

  ア それぞれの患者の状態に合わせた最適な食事の提供に努めること。 

  イ 患者が安全で安心して食べられる食事の提供に努めること。 

  ウ 退院後にも継続できる食事療養の支援に努めること。 

 

２ 業務期間 

  令和８年（2026年）４月１日から令和 11年（2029年）９月 30日まで 

 (1) 新病院開院準備期間 

   令和８年（2026年）４月１日から令和８年（2026年）５月新病院開院日前日まで 

  (2) 新病院開院後期間 

   令和８年（2026年）５月新病院開院日前日から令和 11年（2029年）９月 30日ま 

  で 

 



４ 業務場所 

  小田原市立病院新病院（名称：小田原市立総合医療センター） 

小田原市久野 46 番地 

 

５ 小田原市立病院概要 

 (1) 診療関係（現病院） 

許可病床数 ４１７床 

病棟数 １１病棟 

診療科数 ２８科 

診療科名 内科、腎臓内科、糖尿病内分泌内科、精神科、脳神経内科、呼吸器

内科、消化器内科、循環器内科、小児科、外科、整形外科、形成外

科、脳神経外科、呼吸器外科、消化器外科、心臓血管外科、皮膚

科、泌尿器科、産婦人科、眼科、耳鼻咽喉科・頭頚部外科、リハビ

リテーション科、放射線科、病理診断科、救急科、麻酔科 

外来患者数 ２６９，８０５人/年（令和６年度実績） 

入院患者数 １３８，０３８人/年（令和６年度実績） 

 (2) 食数（現病院：令和６年度実績） 

  食種 食数（食/年） 

一般食 １４０，５３２食   

特別食 １３３，０９９食 

産科食（一般） ８，６１５食 

産科食（祝膳） ４８５食 

検食・保存食・予備食 ２３，００９食 

嚥下障害食 １２，８９１食 

濃厚流動食 １９，８０７食 

調乳 ４６，６７１食 

 (3) 食事提供方式（新病院） 

調理方式 

新病院で想定する調理方式 

主な方式：クックサーブ方式 

一部：クックチル方式 

※厨房設備に大きな影響のない範囲でセントラルキッチン方式の導

入は可とする。 

盛付方式 中央配膳方式 

配茶 個別トレイ配置による配茶 



配膳方式 厨房から病棟指定場所まで温冷配膳で搬送 

下膳方式 病棟指定場所から厨房へ下膳車で搬送 

配膳車 温冷配膳車 

   

６ 業務内容 

  業務内容については、次のとおりとし、各業務の作業マニュアルを作成した上で、発 

注者へ提出すること。また、業務の分担については、別表１「業務分担表」のとおりと 

する。 

 以下に記載の内容及び新病院厨房設備については、主な調理方式をクックサーブと 

し、一部をクックチル方式とした設定をしていることから、セントラルキッチン方式を 

採用する場合においては、記載されている内容の趣旨に大きく反することがないよう読 

み替えるものとする。 

(1) 新病院開院前業務 

 ア 業務計画作成 

 イ 業務マニュアル作成 

 ウ 開院に向けた打合せ 

(2) 新病院開院後業務 

  ア 栄養管理業務 

(ｱ) 献立管理業務 

a 献立は受注者側の管理栄養士の確認を経た上で発注者へ提出すること。 

b 喫食対象者を十分考慮した上で、食事基準に基づく食料構成に沿った基本献立 

（２８日以上のサイクルメニュー）の作成に努めること。 

c サイクルメニューを基に、季節の食材料や料理を織り込んだ予定献立を毎月作 

成し、当院の端末機にて登録すること。 

d １食の献立において、極力同じ食材の重複を避けるよう努めること。また、品 

数は毎食５品以上を目安とすること。 

e 予定献立表作成は、当該月の４週間前までに行い、発注者に提出すること。 

f 治療食予定献立表は３週間前に発注者に提出すること。 

g 翌月分の予定献立表は、当該月の１週間前までに決定し、発注者に提出するこ 

と。 

h 予定献立の作成及び給食材料の発注においては地産地消の推進に努めること。 

i 適切に調理できるような予定献立表を作成すること。 

j 当該月の前日までに各病棟に決められた献立を掲示すること。 

k 決定した予定献立を変更する場合、事前に発注者の許可を得ること。 

l 毎日、実施献立表を発注者に提出すること。 

m 献立に使用する材料について、輸入食品、冷凍食品、調理済み食品及びカット 



野菜を使用する場合は、発注者に求められた際に調達先等のリストを提出でき 

るようにすること。事前に発注者の承認を得ること。その追加・変更も同様と 

する。 

n 魚、果物等季節によって種類が限定されるものは、連日の重複を避けるよう、 

その時季によってなるべく多くの種類を使用すること。 

o 毎月、季節献立及び行事食を計画し、別途献立作成を行うこと。 

p 嗜好・喫食者調査の結果を、献立表の作成に反映させること。 

q 献立作成及び管理については、原則、発注者の栄養管理システムを使用するこ 

と。 

r 院内約束食事箋にない特殊オーダがあった場合は、発注者と協議の上、対応す 

 ること。 

s 検査食のオーダがあった場合、発注者（主治医等）の指示に基づき作成するこ 

と。 

t 献立管理業務について、発注者の指導を受けること。 

    (ｲ) 個別対応 

      受注者は、発注者の指示により、患者のＱＯＬ及びサービスの向上を図るた 

め、次に掲げる個別対応食を実施するものとする。なお、付加食にはアイス、ゼ 

リー、ジュース、果物などがあり、食欲が低下している患者には主食を麺類とす 

るなどの対応がある。 

a 約束食事箋掲載以外の治療上必要な食事の提供 

b アレルギー、宗教上等の理由による禁止食品対応 

c 化学療法等により食欲が低下している患者の症状や嗜好に合わせた食事 

d 摂食・嚥下障害患者への食事 

e 栄養状態が低下している患者への付加食 

      (ｳ) 産科食提供業務 

６階（産科病棟）において、発注者が指定する日の夕食にメッセージカード 

を添えて祝膳を提供すること。また、夕食の配膳時に小夜食を提供すること。 

(ｴ) 食札・食数管理業務 

a 発注者の栄養管理システムにより、患者の食札・食数管理業務を行うこと。 

b 食札・食数管理業務担当者は栄養士等とし、食札・食数管理業務に従事するこ 

と。 

c 受注者は発注者の指示内容を適確に把握し、食事オーダの締切時間に合わせ、 

オーダ取り込み、食数集計、禁止食品チェック、個別対応等を行い、調理担当 

者に指示すること。 

d 作業用食札と使い捨て食札を作成すること。 

新規・開始・変更オーダの締切時間 



区分 一次締め切り 二次締め切り 

朝食 前日１６：００ ６：００ 

昼食 ９：００ １１：００ 

夕食 １４：００ １７：００ 

e 締切時間後にオーダ変更や追加等が発生した場合は、可能な限り医師の指示に 

準じた食事を提供し、提供ができない場合は軽食（非常食用のレトルトや牛乳 

等）で対応すること。 

f 発注者の指示内容の食事が提供されなかった場合、直ちに対応しその内容を所 

  定の用紙で報告すること。 

g 提供する食事には毎食食札を添付すること。食札には、それぞれの特別指示等 

に応じたメニュー名の変更記入やマーカーをするなどの措置を行い、誤配膳防 

止に努めること。 

h 食札と食事内容を確認すること。その際、表示内容をチェックし、配膳区分に 

合わせた仕分けを行うこと。特に食事形態、アレルギー、禁忌食品には細心の 

注意を払うよう一覧表を作成する等工夫すること。 

i 発注者の指示に従い、食事箋及び調乳指示箋内容を栄養管理システム及び発注 

者の作成した食数管理手順に従い、オーダの取り込み食事変更業務を行う。 

j 朝・昼・夕の食事ごとに食数（料理数・コメント対応数を含む）の集計を行 

い、調理作業担当者へ指示すること。 

k 産科祝膳の対象者へ食数管理手順に従い、産科メッセージカードを作成し配布 

すること。 

l 発注者の指示内容に不明の点があった場合は、必ず発注者に確認の上、業務を 

行うこと。 

(ｵ) 検食業務 

a 発注者の栄養管理システムにより、検食簿を作成し、検食時に添えること。 

b 検食簿を回収し、発注者に提出すること。 

c 献立に変更があった場合は検食簿を修正し発注者へ提出すること。 

d 月末に、翌月分の検食簿を作成し、所定の場所に保管すること。 

e ４階スカイラウンジのパントリーに検食車を食事時間前に搬送しておくこと。 

f 検食の配膳・下膳時間は、患者給食と同様とすること。 

g 受注者は、毎食、配膳前に味見をした上で発注者に対し栄養士検食を提供する 

こと。 

h 検食評価を献立作成・調理業務に反映させること。また、反映させた内容を発 

注者に報告すること。 

イ 患者給食調理業務 

  (ｱ) 食品管理、給食材料調達支援業務 



a 発注書は、献立に基づき発注先ごとに作成すること。 

b 給食材料の発注に際して、食品の出回り状況、価格の動向などの情報収集を常 

に行い、低廉で品質の良い給食材料を使用すること。 

c 発注書は所定の場所に保管すること。 

d 給食材料の発注、使用状況について発注者からの確認要請があった場合、適切 

な資料を提供すること。 

e 在庫食品に関しては、先入れ先出しを励行し、棚卸を毎月１回月末に行うこ 

と。なお、発注前に在庫を確認した上で必要量を発注すること。 

f 安全性の疑義が発生した場合、安全確認を行った結果を発注者に文書で報告す 

ること。 

g 受注者は作成するマニュアルに保存食品開封後の消費期限の管理について記載 

し、これに基づき、品質保持期限や入荷日を確認すること。 

h 開封した保存食品で１度に使用しきれなかった物は、開封日を記載し、異物が 

混入しないような措置をとるとともに、早めに使い切ることとし密封して保管 

すること。 

i 給食材料調達のため、各納入業者から仕入れ値の見積りを取り、発注者へ提出 

すること。 

j 災害用備蓄食品は、病弱者であることを視野に入れ、在庫を含めたローリング 

ストックにより入院患者３日分の必要量を保管し、常に賞味期限内のものを確 

保すること。 

k 給食材料の調達支援業務については、別記１「業務分担表」のとおりとし、給 

食材料調達支援業務に係る受注者の人件費は本契約に含むものとする。 

給食材料の発注にあたって、給食１食あたりの給食材料単価は発注者と受注者 

が協議の上、毎年度定めるものとする。 

(ｲ) 給食材料の下処理、調理及び盛付け業務 

a 温冷配膳車（以下「配膳車」という。）使用する場合の適温給食の目的を十分 

認識した上、献立に基づいて患者に満足を与えるよう誠意をもって調理し、盛 

付けるとともに、異物が混入していないか確認すること。なお、盛付け時には 

消毒済み手袋を着用すること。 

b 適温調理に努めること。また、調理後は２時間以内に喫食できるよう調理時間 

を設定すること。 

c 発注者の栄養管理システムにより算出した食数を調理すること。 

d 食札に基づき盛り付けを行い、必ず再確認を行うとともに、異物が混入してい 

ないか確認すること。 

e トレイの盛り付けはベルトコンベアを使用し、速やかに行うこと。 

f トレイの盛り付けが終了したときは、配膳前に発注者が確認した後、配膳する 



こと。 

g 料理に合わせた食器を選び、分量は正確に、かつ丁寧に盛り付けること。破損 

や汚れがある食器は使用しないこと。盛り付け完了後、食器に破損や汚れがな 

いか、異物混入がないか、分量は正確かつ丁寧かどうか確認すること。 

h 特に、アレルギー、薬等による禁忌食品の盛り付け確認は慎重に行い、点検記 

録にて毎日報告すること。 

(ｳ) 配膳業務 

a 次の表のとおり病棟内の所定の位置に配膳車を搬送すること。食数によって変 

更が生じた場合は、発注者の指示に従い搬送すること。 

３階 ICU・HCU １台（24膳）、救急病棟 １台（24膳） 

６階 
東病棟  １台（48膳） 

女性病棟 １台（28膳）、小児病棟 １台（28膳） 

７階 東病棟  １台（48膳）、西病棟  １台（48膳） 

８階 東病棟  １台（48膳）、西病棟  １台（48膳） 

９階 東病棟  １台（48膳）、西病棟  １台（48膳） 

b 配膳車を病棟に上げる時間は、次の表のとおりとし、分割食、小児科のおやつ 

は、別の配膳用カートを使用すること。  

朝食 ７：００～ ７：２０ 

間食 １０：００～１０：１０（分割食） 

昼食 １１：４５～１２：０５（軽食も含む） 

間食 １３：２０～１３：３０（小児科おやつ） 

間食 １５：００～１５：１０（分割食） 

夕食 １７：４５～１８：０５ 

c 配膳車の搬送は、安全かつ迅速な食事提供のため、配膳車１台に対し２名以上 

の人員で行うこと。また、入院時の食事や患者の食事開始の変更等があった場 

合、別途食事を病棟まで配膳すること。 

d 配膳は朝食、昼食（軽食を含む）、夕食及び間食（小児おやつ、分割食）につ 

いて行うこと。また、濃厚流動食については、使用日の前日に１日分まとめて 

配膳すること。 

e 湯茶はトレイに個別配膳すること。 

f 救急病棟では個別トレイに箸をセットして配膳し、検食には箸と献立に応じて 

スプーンを付けること。 

g 病棟からとろみ剤の請求があった場合は、分包タイプものをで配膳すること。 

(ｴ) 下膳業務 



a 下膳車を次の表のとおり、病棟内の所定の位置に搬送すること。食数によって 

変更が生じた場合は、発注者の指示に従い搬送すること。 

３階 ICU・HCU １台（24膳）、救急病棟 １台（24膳） 

６階 
東病棟  １台（48膳） 

女性病棟 １台（28膳）、小児病棟 １台（28膳） 

７階 東病棟  １台（48膳）、西病棟  １台（48膳） 

８階 東病棟  １台（48膳）、西病棟  １台（48膳） 

９階 東病棟  １台（48膳）、西病棟  １台（48膳） 

b 下膳車及び残膳用蓋付コンテナを病棟に上げる時間、配膳車を病棟から下げる 

時間は、次の表のとおりとする。 

朝食 ７：２０～ 

昼食 １２：０５～ 

夕食 １８：０５～ 

c 下膳車回収及び残膳用コンテナ回収の時間は、次の表とおりとする。 

朝食 ８：３０～ ８：５０ 

昼食 １２：４０～１３：００ 

夕食 １８：４０～１９：３０ 

d 下膳時に、患者の持ち物等が一緒にあった場合は、直ちに病棟に返還するこ 

と。返還方法は事前に発注者と協議し、決定した方法により行うこと。なお、 

持ち主が不明なものは発注者に報告すること。 

c 下膳終了時に、必ず、下膳車の台数を確認すること。 

(ｵ) 調乳、経管・経口栄養流動食調製及び配膳業務 

a １日１回、２４時間分調乳すること。 

b 小児科病棟については、個々の調乳箋の指示量を、新生児分については、病棟 

指示量を配乳車で各病棟に搬送すること。 

c 小児科病棟については、経管・経口栄養流動食の調製及び配膳を行うこと。 

d 調乳等の搬送及び使用済みの哺乳瓶等の回収時間を次の表とおりとする。 

搬送 １３：２０～１３：３０ 

回収 １５：００～１５：１０ 

e 授乳に使用する哺乳瓶、乳首等の洗浄消毒を行い、病棟へ供給すること。 

(ｶ) 残菜、残食等処理業務 

調理に伴う残菜、容器、包装、残食等は、各々の特性を考慮し、分別処理のう 

え、所定の場所に供給すること。 



(ｷ) 食器等洗浄及び消毒業務 

a 作成するマニュアルに洗浄作業の手順を記載することとし、これに基づき適切 

に作業すること。 

b 用途別洗剤及び消毒液、リンス剤等は、規格、用法等の一覧表を発注者に提出 

するとともに、洗浄マニュアル等に記載すること。なお、変更した場合はマニ 

ュアル等の修正を行った上で、修正後の一覧表を発注者に提出すること。 

c 食器等及びトレイの汚れに気を配り、必要なものについては、随時漂白洗浄す 

ること。 

d 下膳時は、配膳室の残膳用蓋付コンテナの入れ替えを行い、洗浄及び消毒する 

こと。 

e 洗浄に使用するスポンジ・たわし等は、使用後は十分乾燥させること。また、 

定期的に洗浄及び消毒を行うほか、劣化した場合は交換する等、衛生的な処置 

を行うこと。 

f 配膳車及び下膳車は、使用ごとに庫内を洗浄及び消毒すること。また、庫内以 

外は、専用のふきんで清拭し、衛生的に保つこと。 

(ｸ) 従事者の衛生管理業務 

a 調理作業中は、白衣、帽子、マスクを着用し、身体、頭髪、手指、爪等は、常 

に清潔に保つこと。 

b 調理作業時に着用する白衣、帽子、マスクは、毎日清潔なものに交換するこ 

と。 

c 厨房に入る時は手指の洗浄及び消毒を実施するとともに、必ず厨房内専用の履 

物に履き替えること。 

d 従事者が次に掲げる事項に該当するとき、調理業務等に従事させないこと。 

(a)従事者本人又は家族若しくは同居者が伝染病にかかったとき又はその疑いが 

あるとき。 

(b)健康保菌者であるとき。 

(c)下痢、食中毒症状を示しているとき。 

(d)手指等への化膿創、化膿性疾患、伝染病性疾患にかかっているとき。 

(e)虫卵保有者であるとき。 

e 従事者の住所地の近隣において、伝染病が発生したときは、遅滞なくその旨発

注者に申し出ること。 

f 就業前後、用便後、休憩後等は、必ず、手指の洗浄及び消毒を行うこと。 

g 着衣に付着した髪の毛や異物を取り除くためローラーがけを随時行うこと。 

h 厨房内で更衣、喫煙、飲酒、休憩、放啖等の不潔な行為をしないこと。なお、 

病院敷地内においても喫煙、飲酒、放啖等を行わないこと。厨房内に業務上必

要のない物を持ち込まないこと。 



i 盛り付け時には消毒済み手袋を着用すること。 

j 就業時間中の用便は、給食施設内の専用便所を使用すること。 

k 定期的（少なくとも年２回以上）に従事者に対する衛生技術教育を実施すると 

ともに、行った内容等について、その都度、発注者に報告すること。 

l 発注者の感染対策委員会及び安全管理委員会等が作成したマニュアルに従うこ 

と。 

(ｹ) 施設、設備及び食器・調理器等管理業務 

a 給食施設を常に清潔衛生的に保つため、作成するマニュアルに毎日清掃・週間 

清掃・月間清掃について記載し、計画的に清掃、消毒を行った上で、結果を毎 

月発注者に報告すること。また、厨房内の衛生区域の入口には感染対策用消毒 

マットを置く等、除菌に努めること。専用トイレ使用時には水栓、ドア、便器 

等その都度除菌シートで清拭する等により感染対策に努めること。 

b 給食施設の戸締まり、温度、水質等については、常に点検、管理を行うととも 

に、その実施状況を毎月発注者に報告すること。 

c 調理器具及び什器等は、発注者の支給するものを使用すること。ただし、包丁 

等、発注者の許可を得たものについては、受注者の所有するものを使用するこ 

とが出来るが、木製の器具は原則使用しないこと。 

d 食器、トレイ、配膳車を含む設備等の使用、保管に当たっては、その本来の用 

途に従って正しく、丁寧に取り扱うこと。また、長時間使用していない器具類

及び食器については、使用前に洗浄及び消毒をすることとし、洗剤の使用に際

しては、適切な用法で行うこと。 

e 全ての調理器具、什器等及び食器、トレイ、配膳車を含む設備等は作業終了時 

または使用の度に異常がないか確認すること。 

f 施設及び設備等の異常、故障、滅失等について、発生又は発見したときは、直 

ちに、発注者に報告すること。 

g 必要な機器等の取扱いについては、労働安全のために、発注者の説明を受けて

から取扱うこと。 

h 常に、厨房等にかかる光熱水費の節約に努めること。 

i 作成するマニュアルに厨房機器等の使用に関することを記載し、厨房機器等の 

取扱いに注意して丁寧に扱うこと。 

j 厨房の安全管理（特に電気、ガス、蒸気設備関係）にいて従事者に対して周知 

徹底させること。 

k 食器は定期的に棚卸しを行い、破損、紛失状況は毎月末に発注者に報告するこ 

と。 

l 食器の破損状況が著しい場合は、原因を追求し対処すること。なお、状況によ 

って発注者は受注者に費用弁償を求めることができるものとする。 



m 厨房内全体について、清掃スケジュールを作成し、毎日概ね３０分程度の清掃

時間を設け、清掃を行うこと。ただし、特に汚れがひどい個所は、必要に応じ

て清掃すること。 

 

７ 責任者 

   院内に受託責任者、調理責任者、衛生管理者及び防火責任者を配置することとし、各

責任者については兼任できるものとする。 

  (1) 受託責任者について 

ア 受注者は、医療法施行規則第９条の１０第１号に規定する受託責任者として、管 

理栄養士、又は栄養士の資格を有し、患者給食受託責任者資格認定講習会を終了し 

た者を１名常駐させることとし、この者は病院給食業務の経験を３年以上有するこ 

とが望ましい。なお、病院給食業務の経験が３年以上ない場合は、医療法施行規則 

第９条の１０第２号に規定する受託業務の指導及び助言を行う者を発注者へ報告す 

るとともに、適宜現場に対して指導及び助言を行える体制を整えること。 

イ 発注者の給食調理委託の趣旨を十分認識し、従事者に対して、管理・指導・伝達 

を行うこと。 

ウ 当該業務委託の業務時間に職場を不在にする場合又は休暇等を取得する場合は必

ず同等の代行者を当て、業務が滞らないようにすること。 

 (2) 調理責任者について 

ア 受注者は、調理全体についての指導助言を行う調理責任者として、調理師の資格 

を有する者を１名配属させることが望ましく、この者は業務に必要な経験を有する 

と認められる者とすること。常駐させることとし、調理師の資格を有する者が配属 

されない場合は、調理師の資格を有する者によるサポート体制や栄養士又は管理栄 

養士の資格を有するものが対応できる体制を整えること。この者は業務に必要な経 

験を有すると認められる者とすること。 

イ 調理をチェックし、責任をもって患者に食事を提供すること。 

ウ 当該業務委託の業務時間に職場を不在にする場合又は休暇等を取得する場合は必 

ず同等の代行者を当て、業務が滞らないようにすること。 

 (3) 衛生管理者について 

   発注者と協力して衛生状態の確保に努めること。 

 

８ 従事者 

(1) 医療法施行規則第９条の１０の規定に必ず適合すること。また、業務が円滑かつ効 

率的に遂行できるよう常に適正数の従事者を配置することとし、受注者は本業務受託 

開始時に勤務者情報、勤務配置人数及び勤務スケジュールを発注者に提出すること。 

なお、配置人数を変更する時は事前に発注者と協議すること。 



(2) 作成された勤務表は発注者に提出し、勤務の変更があった場合は、報告すること。 

(3) 従事者の業務分担を明らかにし、業務配置表を発注者に提示すること。 

(4) 従事者の業務分担に変更が生じた場合は、速やかに発注者に報告し、新しい配置表

を提示するとともに、発注者の承諾を得ること。 

(10)  従事者名簿、経歴書、健康診断書及び検便報告書を発注者に提出することとし、

従事者に変更があった場合も同様とする。 

(11)  従事者には定期的に健康診断を実施し、検便は毎月１回、６月～１０月は月２回

実施し、報告書を発注者に提出すること。 

(12)  給食業務を行うのに不適当と認められる従事者がいるときは、発注者は受注者に

対して、その事由を明示して、協議の上、改善を図ることができるものとする。 

(13)  従事者に対する教育の徹底、業務の標準化を図るために、標準作業書、業務案内

書だけではなく、作業計画書等のマニュアル整備を行い発注者に提出するとともに、

定期的（少なくとも年１回）に見直すこと。 

(14)  従事者を変更するときは、事前に発注者に届け、食事提供の水準が維持できる体

制をとること。 

(15)  初任者研修を行い、発注者の特徴に見合った教育指導を行うとともに、習得状況

を見極めた適正な業務分担を行うこと。 

(16)  受注者は、業務上知り得た秘密を第三者に漏らしてはならない。契約の解除及び

期間満了後においても同様とする。 

 

９ 経費の負担区分 

 (1) 経費負担の区分は別表２「経費負担区分表」のとおりとする。 

 (2) 発注者の施設備品等に著しい破損が生じた場合の経費負担は、発注者と受注者とが 

協議のうえ決定する。 

 

10 業務の代行保証 

受注者は、事情を問わず受注業務の遂行が困難となった場合は、危険を担保するた 

め、同等の代行保証制度へ加入し、次に掲げる代行保証の体制を整備すること。 

(1) 給食業者の受託する業務の全てを代行することができること。 

(2) 業務を代行できる能力が担保されていること。 

(3) 代行にあたっての連絡体制が明確であること。 

(4) 業務再開が可能となった場合は、代行保証に基づく代行を解除すること。 

 

11 会議等への参加 

 (1) 食事計画、調査、改善等食事に関わる項目について行われる栄養委員会で栄養委員 

長の要請があった場合、参加し企画・運営に協力すること。 



  (2) 栄養部門内で開催する毎月の業務打ち合わせ及び献立打ち合わせ等に、受託責任 

者、調理責任者、本社職員等が参加すること。 

 (3) 院内で開催される震災訓練へ参加すること。 

 

13 業務内容の評価 

 (1) 受注者は、健康増進法、医療法、医療法施行規則等の関係法令の遵守のほか、ＨＡ 

ＣＣＰ（危害分析重要管理点）に沿った衛生管理に努めるとともに、厚生労働省が定 

めた「大量調理施設衛生管理マニュアル」に基づき業務を行うことができているか毎 

月自己点検及び評価を行い、その結果を業務完了届とあわせて発注者へ提出するこ 

と。 

 (2) 発注者は、受注者から提出される業務完了届を受領した都度、仕様書に基づき業務 

が実施されたか評価を行うこととし、評価結果が良好でない場合は提出された業務完 

了届を受注者へ返却し、受注者から業務改善提案書の提出とあわせて再度業務完了届 

を提出させることができるものとする。 

 

14 業務の引継ぎ 

  業務期間終了後における後任業者への業務の引継ぎは、患者給食業務に支障をきたさ 

ないよう、受注者の費用により遅滞なく円滑に行うこと。前任業者は今まで使用してい 

たマニュアル等を発注者へ提出するとともに、本業務の運用に必要な掲示物等はそのま 

まの状態で後任業者へ引き渡すこと。 

 

15 協議事項 

この仕様書に記載されていない事項については、発注者及び受注者間において誠意を 

持って協議し、決定するものとする。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



別表１ 

業務分担表 

区
分 業 務 内 容 発注者 受注者 

栄 

養 

管 

理 

業 

務 

栄養業務運営の総括 ○  

栄養委員会の開催・運営 ○ 依頼時参加 

院内関係部門との連絡・調整 ○  

献立基準作成及び指示 ○  

献立表作成（治療食を含む）・修正 助言 ○ 

予定献立表確認 ○  

献立の調整（個別対応・過不足調整） 指導 ○ 

実施献立の確認 ○  

食数の指示・管理  ○ 

食数の指示・管理の確認 ○  

食札の管理  ○ 

食事指示箋・調乳箋の管理  ○ 

食事指示箋・調乳箋の管理の確認 ○  

食事指示箋・調乳箋の保管 ○  

選択食実施  ○ 

選択食実施確認 ○  

産科祝膳メッセージカード作成  ○ 

患者給食調査の企画・実施 ○ 協力 

検食の実施・評価 ○  

関係官庁等に提出する栄養業務関係書類等の作成 ○ 協力 

関係官庁等に提出する栄養業務関係書類等の確認・ 提出・保管管理 ○  

上記以外の栄養業務関係書類の伝票整理・報告書の 作成・保管 ○ 協力 

患 

者 

給 

食 

調 

理 

業 

務 給食材料調達業務のうち見積り合わせ・発注・納品・支払金額確認  ○ 

給食材料の点検  ○ 

給食材料の保管・在庫管理  ○ 

給食材料の保管・在庫管理の点検 ○  

給食材料の調達・使用状況の確認 ○  

標準作業書、作業マニュアルの作成及び提出  ○ 

標準作業書、作業マニュアルの確認 ○  

作業計画書の作成及び提出  ○ 

作業実施状況の確認 ○  



区
分 業 務 内 容 発注者 受注者 

患 

者 

給 

食 

調 

理 
業 
務 

調理（一般食、特別食、調乳、経管、経口流動食）  ○ 

温度管理  ○ 

盛付け  ○ 

配膳（間食を含む）（発注者の指定場所まで）  ○ 

配茶（発注者の指定場所まで）  ○ 

下膳（発注者の指定場所より）  ○ 

給食調理業務・配膳下膳作業業務の確認 ○ ○ 

給食調理業務・配膳下膳作業業務の点検   

食器等洗浄消毒・保管管理  ○ 

作業終了時の片付け清掃  ○ 

作業終了時の片付け清掃の点検 ○ ○ 

食器、調理器具の調達 ○  

哺乳瓶、乳首、瓶の蓋等の調達 ○  

食器、調理器具、哺乳瓶等の保管・在庫管理（棚卸含む）  ○ 

食器、調理器具、哺乳瓶等の保管・在庫管理の確認 ○ ○ 

調乳箋の伝票整理  ○ 

調乳報告書  ○ 

調乳箋及び報告書の保管 ○  

施設、設備、備品の管理 ○ ○ 

施設、設備、備品の点検 ○ ○ 

標準作業書の作成及び提出  ○ 

業務案内書の作成及び提出  ○ 

勤務表の作成及び提出  ○ 

業務分担・従業員の業務配置表の提出  ○ 

標準作業書，業務案内書，勤務表，業務分担・従業員の業務配置表の 

確認及び保管 
○  

水道水の残留塩素検査及び記録  ○ 

水道水の残留塩素検査及び記録確認 ○  

業務管理点検記録の作成  ○ 

業務管理点検記録の確認 ○  

インシデント・アクシデント会議の開催・運営 ○ 参加 

害虫駆除 ○ 協力 

調理器具点検 ○ ○ 



区
分 業 務 内 容 発注者 受注者 

衛 

生 

管 

理 

業 

務 

衛生面の遵守事項の作成 ○  

給食材料の衛生管理  ○ 

施設・設備（調理器具・食器等）の衛生管理  ○ 

衣服・作業者等の清潔保持状況等の確認  ○ 

衛生管理簿の作成  ○ 

衛生管理簿の点検・確認 ○  

緊急対応を要する場合の指示 ○  

労 

働 

安 

全 

衛 

生 

健康管理計画の作成  ○ 

定期健康診断の実施  ○ 

健康診断結果の保管  ○ 

健康診断実施状況の確認 ○  

検便の定期実施・結果の保管  ○ 

検便結果の確認 ○  

事故防止対策の策定  ○ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



別表２ 

経費負担区分表 

発注者負担 受注者負担 

光熱水費 人件費（給食材料調達支援業務含む） 

施設の改修、補修、維持費 営業用消耗品費 

設備、什器・備品 制服及び洗濯費用 

冷暖房費、空調費 事務用品費 

残飯、塵芥処理費 業務運営に係る洗剤、消毒液費用 

鼠族昆虫等防除業務費 業務運営に関する保険費用 

給食材料費 衛生費（検便、調理室細菌検査等） 

食器等購入費 通信連絡費 

初回患者用災害用備蓄食品 施設備品等に著しい破損が生じ、明らかに

受託者に責任がある場合 

その他受託者の負担すべきもの以外の一切

の費用 

その他、受注に伴う一切の費用 

 


