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別紙第 1 

「勤務予定表案」の例 

1 必要人員数 

(1） 調理作業人員 

朝食】平日〇〇人／土日祝日〇〇人、昼食：平日〇〇人／土日祝日〇〇人、タ食：平日〇〇人／土日祝日〇〇人 

(2） 配食作業人員 

朝食：平日〇〇人／土日祝日〇〇人、昼食：平日〇〇人／土日祝日〇〇人、タ食：平日〇〇人／土日祝日〇〇人 

') シフト別勤務時間 

\ 

日付 1 2 3 4 5 6 7
  

8 9 10 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 舶
  

31 

曜日 月 火 水 木 金 土 日 火 水 木 金 土 日 口
『
一
 

火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 

現場責任者 ① A 休 C B A 休 休 1
3
 
 

A 休 C B A 休 C 13 A 休 C C 休 休 C B A 休 休 C A 休 C 

作
業
従
事

者
  

2 A 休 C B A 休 休 B A 休 C ロ
“
 
 

休 休 (
t
  

n
h
 
 

A 休 C B 休 〔し
  

C
  

R
"
 
 

A 休 休 '
3
 
 

A 休
  

C 

3 

④ 

⑤ 

6 
［

ー
  

⑧ 

⑨ 

10 

⑩ 

0 (8時間労働 1時間休憩） B 】 9:00--18:00 (8時間労働 1時間休憩） 

00 (7時間労働1時間休憩） 休 休務 丸数字 調理師免許保有者 摩「現場責任者又は代理者 

てこつ 



別紙第 2 
「採用・運用計画等」の例 

〇〇駐屯地の給食業務部外委託における作業従事者等の採用・運用計画（例） 

~~~

~~ 
確保予定人員 所属等 採用・運用予定 備考 

現場責任者 ① 弊社所属 引き続き〇〇駐屯地勤務 調理師免許保有 

作
業
従
事
者
  

2 弊社所属 引き続き〇〇駐屯地勤務 

3 弊社所属 引き続き〇〇駐屯地勤務 

④ 弊社所属 
現在弊社の別部署〇〇にて勤務 
〇〇から異動予定（調整済） 

調理師免許保有 

⑤ 弊社所属 
現在弊社の別部署〇〇にて勤務 
〇〇から異動予定（検討中）※1、※ 2 調理師免許保有 

6 弊社所属 業務開始前（〇月〇日まで）に新規採用予定 ※ 2 

. . . 

2 予定人員数を確保できなかった場合の処置対策 

〇〇から異動できなかった場合、新規採用にて対応（※1) 
新規採用にて〇月〇日までに確保できなかった場合、当面本社の人員をもって対応するとともに、地域を拡大して募集を継続（※ 2) 

凡例 〇数字】調理師免許保有者 
ト~ 

C 



別紙第3 

「受託者が準備する消耗品及び使用見積」の例 

（注）計上する消耗品及び使用見積は、仕様書に基づき記載する。 

【給食業務】 

No 使用区分 品 名 使用見積数（月） 使用見積数（年） 備考 

1 作業従事者個人用 マスク （例）1, 200枚 （例）14, 400枚 3枚ノ人日×12人×31日＝1, 116枚ノ月 

2 作業従事者個人用 個人用被服 〇〇人分 帽子・ュニホーム・エプロン・履物等 

3 作業従事者個人用 使い捨て手袋 

【食器洗浄】 

No 使用区分 品 名 使用見積（月）, 使用見積（年） 備考 

1 作業従事者個人用 マスク （例）1, 200枚 （例）14, 400枚 3枚ノ人日×12人×31日＝1, 116枚ノ月 

2 作業従事者個人用 個人用被服 帽子・ュニホーム・エプロン・履物等 

3 作業従事者個人用 使い捨て手袋 



  

別紙第 4 

【健軍】朝食（平日） 曹士食堂：370名（温食は最大440名） 「調理工程表及び作業人員見積」の様式（平日朝食用）① 

 

I 詠篇喫食（救急車当直） 
6 】20--7:00 喫食時間 （洗塗）』弾 一 （裁断〕開始 ▲ ノへ へ へ へソ3-7-七一 一．． 一 
を考慮し、右の凡例を使用し、調理エ程表を作成してください。 / ~ → ／一 ／ ／ × （炊j畔j（揚jほ） 誉竺讐些て又子で 

作業時間に二ル、ては、 （ ）時の（）内に時間を適宜記載すること。 保篇履温 $〒 準備開始 終了 配食開始 終了 中心温度測定 灰履 廃‘ ‘み 編 楠足し cc.たさい。 

食器 担当 料理名 食材名 1人前 切り方 調理指示 
〔 110 1 ）時 I ｝時 （ ’時 C OP 

00 20 30 40 

( 

~  50 

} 10 

10 20 30 40 

( >10 

50 00 20 30 40 

( 

50  

>10 

~  00 20 30 40 50 

芯温 

A
  

B
  

C
  

．
 
長
 
血
 

小
 

御飯 

精白米 110 

強化精麦 10 

汁
 
椀
 

思芋とわかめのみそ汁 

（冷）里芋 50 解凍1/2 

わかめ 05 もどし 

（冷）力ット揚げ 4 解凍 

分葱 3 小口切 

強化味咽 12 
かっおだし 1 

菜
 
囲
 

鮭の鯛 I焼き・厚焼卵 と
「
 
 

鮭切身（50g) 1個 焼く 

塩 0.3 

（冷）厚焼卵 1個 ポイル 

菜
 
皿
 

レタス・紫玉葱 

／
ー
  

レタス 35 1cm幅 

、 紫玉葱 8 2mmスうイス 水さらし 

ドレッシング 7 自由配食 

小
 
鉢
 

糸こんピリピリ妙め 



別紙第4-2 
【高遊原】朝食（平日） 食堂：130名（温食は最大150名） 「調理工程表及び作業人員見積」の様式（平日朝食用）② 

難尋 ( 車当直） 
を首，ヒ、石O)PL例を便用し二調埋上程表を堕成してSたさい。 ~ 
作業時間にっいては、 ( )時の（〕内に時間を週宜記載すること。 保需辰温 雁〒 

/ ／ × （炊）（焼j（掲）（煮） ※竺妥に応して又デで 
中心、度謝定 厳 雇 ‘存 簾i 補足してくたさい。 

ト． 
準偏聞始 
Z / 

終了 配貫関始 終了 

食器 担当 料理名 食材名 1人前 切り方 調理指示 
( IN 

10 20 30 40 50 10 20 30 40 50 10 20 30 40 50 10 20 30 40 50 10 20 30 40 50 10 20 30 40 50 10 20 30 40 50 10 20 30 40 50 

芯温 

A
  B

 
 C

 
 

,
 
,
 

（
 
小
 

御飯 

精白米 110 

強化精麦 10 

汁
 
椀
 

里芋とわかめのみそ汁 

（冷）里芋 50 解凍1/2 

わかめ 0.5 もどし 

（冷）力ット揚げ 4 解凍 

分葱 3 小口切 

強化味噌 12 

かっおだし 1 

菜
 
皿
 

鮭の靖 ‘焼き・厚焼卵 

鮭切身（50g) 1個 焼く 

塩 0.3 

（冷）厚焼卵 1個 ポイル 

菜
 
皿
 

レタス・紫玉葱 

/ レタス 35 1cm幅 

I'-- 紫玉葱 8 2mmスうイス 水さらし 

ドレッシング 7 自由配食 



別紙第4-3 

【健軍】朝食（休日） 340名（最大600名） 指定する場所で中隊交付 「調理工程表及び作業人員見積」の様式（休日朝食用）③ 

I00
0o-, 繁開始 

慧騎認鷲留( )認 0胃爵議綴禦焚望 

食器 担当 料理名 食材名 1人前 切り方 調理指示 
( ）時 

10 20 30 40 

（ 

50 

〕時 

10 20 30 40 

（ 

50 

〉時 

10 20 30 40 

I 

50 

IN 

10 20 30 40 

{ 

50 

IN 

10 20 30 40 

( 

50 

IN 

10 20 30 40 

( 

50 

IN 

10 20 30 40 

( 

50 

IN 

10 20 30 40 50 

芯温 

A
  

B
  

《
」
 

 

パ
 
タ
 
ー
 
ン
 1
  

パン＆ドリンク 

惣菜パン 1個 

菓子パン 1個 

コ一ヒ一牛乳（200m1) 1個 

朝食弁当 

朝食弁当 1個 

パ
 
タ
ー
 
ン
 
3
  

おにぎり2個＋お茶 

おにぎりA（鮭） 1個 

おにぎりB（昆布） 1個 

パックお茶（200m1) 1個 



別紙第4-4 

【高遊原】朝食（休日） 70名（最大100名） 指定する場所で中隊交付 「調理工程表及び作業人員見積」の様式（休日朝食用）④ 

l00

00,-' 繁開始 
（洗塑始 

作業時間にっいては （）時の（）内に時間を適宜記載すること。 

食器 担当 料理名 食材名 1人前 切り方 調理指示 
( ）時 （ ,崎 （ 〕時 （ ｝時 （ >BB ( ) 00 

10 20 30 40 

( 

SO 

)00 

[10 20 30 40 

( 

50 

l 04 
芯温 

A
  

B
  

C
  

パ
 
タ
ー
 
ン
 
1
  

パン＆ドリンク 7 
惣菜パン 1個 

菓子パン 1個 

コーヒ一牛乳（200m1) 1個 

朝食弁当 

朝食弁当 1個 

パ
 
タ
 
ー
 
ン
 3
  

おにぎり2個＋お茶 

おにぎりA（鮭） 1個 

おにぎりB（昆布） 1個 

パックお茶（200m1) 1個 



別紙第4-5 

【健軍】昼食（平日） 曹士食堂【 650名（最大800名） 幹部食堂（2F)】 150名（最大200名） 「調理工程表及び作業人員見積」の様式（平日昼食用）⑤ 

11:10～器 .11 : 30- 貫衛隊受領 凡例 △一● 
11 50'  13 : 00 喫食時間 

I熱鷲簿鮮鷺襟議鷲器難,間を まliUL#t 

◇→ 

準 /始‘配念ー A 

〇一→ ③⑤⑧の⑧ 

太定販 411 $1 

食器 担当 料埋名 食材名 】人前 切り方 田埋指示 
( '" 

10 20 30 40 50 10 20 30 40 50 10 20 30 40 50 10 20 30 40 50 10 20 30 40 50 10 20 30 40 50 10 20 30 40 50 10 20 00 40 50 

ふ温 

A
  

B
  

C
  

飯
 
椀
 
（

小
）
  

おかか御飯（半減） 

精白米 

強化精麦 

おかかごはんの素 

井
 
・
 れ
 
ん
 
げ
 

鎮西ラーメン 

ラーメン用生麺 120 テポで動でる 

豚骨ラ一メンス―プ 27 希釈 

鶏卵水煮 25 V2力ット トッピング 

きくらげ もどし トッピング 

（冷）チャ一シュースライス 30 解凍 トッピング 

もやし 40 トッピング 

分葱 5 小口切 トッピング 

フライドガ一リック 0.3 トッピング 

白てんぷら（文字入） 1個 トッピング 

ラ―メンコショウ 0.1 自由配食 

菜
 
皿
 

焼き鮫子 

（冷）焼き鮫子 3個 蒸す 



別紙 Il4 b 

【高遊原】昼食（平日） 食堂：150名（最大350名） 「調理工程表及び作業人員見積」の様式（平日昼食用）⑥ 

難蕪器頁 
K 7 雇胃齢禦T讐 ( ) 禁I蕊纂編 認こと 

食器 担当 料理名 食材名 1人前 切り方 調理指示 
( ）時 ［ 〕10 1 〕 10 

I 10 20 30 40 

I ) 10 

50 10 20 30 40 

I 

50 

110 

00 20 30 40 

1 

150 

, 10 I ) 10 ( 110 
芯温 

A
  

0
  

C
  

飯
 
椀
 
（
 
小
〕
  

おかか御飯（半減） 

ノノ
 

精
白
米
 

強化精麦 

、
、
 
 お
か
か
ご
は
ん
の
素
 

井
 
・
 れ
 
ん
 
げ
 

鍍西ラーメン 

ラ―メン用生麺 120 テボで而でる 

豚骨ラーメンスープ 27 希釈 

鶏卵水煮 25 1/2カット トッピング 

きくらげ もどし トッピング 

（冷）チャ一シュースライス 30 解凍 トッピング 

もやし 40 トッピング 

分葱 5 小口切 トッピング 

フライドガ一リック 0.3 トッピング 

白てんぷら（文字入） 1個 トッピング 

ラ―メンコショウ 0.1 自由配食 

菜
 
皿
 

焼き鮫子 嘉
一
 

麟
  

熱
  （冷）焼き鮫子 3個 蒸す 

I キャパこッ 50 せん切 
混ぜる 



別紙第4-7 

【健軍】昼食（休日） 曹士食堂：230名（最大450名） 「調理工程表及び作業人員見積」の様式（休日昼食用）⑦ 

11 : 1011 凡例 30'- 篇這衛隊受領 △→ ◇→ （フ→ ③③⑧ O ⑧ 
11: 50--13 00 喫食時間 

を考慮し、石の凡1タ」を便井ョし、調埋工程表を作成してくたさい。 

作業時間にっいては （）時の（）内に時間を適宜記載すること。 

食器 担当 料理名 自材名 1人前 切り方 調理指示 
( J5 

II 20 30 40 

( 

50 

)" 

I 0 20 30 40 

（ 

so 

」 5 

to ao 30 40 

P 

50 

' 5 

l 0 20 30 40 

( , 5 

50 I 0 20 30 

3 

40 50 

)5 

10 20 30 30 

P 

S0 

l月 

10 20 30 

3 

40 50 

,M 

t0 20 30 40 50 

芯温 

A
  

B
  

C
  

血
 
梶
 
（
 大
 

小
】
  

十五， ，ごはん 

精白米 110 

炊き込む 強化精麦 5 

十五穀雑穀 5 

菜
 
皿
 

酢豚 

/ 豚角切肉（3cnl角） 90 

酒け込み しようが 2 おろし 

、 濃口醤油 4 

でんぷん 12 まぶす 

サラダ油 14 

うずら卵水煮 32 2個目安 

玉葱 80 I C mAうイス 

人参 40 乱切 

笥（水煮） 20 ―口大 

ピ―マン 30 3 -4cnl角 

きくらげ（ホ一ル） 2 もどし 

淡口醤油 5 

合わせ 

調味料 

砂糖 10 

トマトケチャップ 5 

酢 20 

鶏がらス一プの素 1 

ゴマ油 0.5 

でんぷん 3 とろみ用 



別紙第4-8 
【高遊原】昼食（休日） 食堂】50名 「調理工程表及び作業人員見積」の様式（休日昼食用）⑧ 

灘熊器 
’憩と、石のI、し例を使用し二調埋エ桂表を些聖誉雫り・ ~ ~ ／ ノ 一 ＋ I】ム I二、命に、 M",z一Iーはー ,→ーでγ中っ, 
作葉時間にっいては、 （ J 時の（’囚に時聞を週且配載すること． I l~ ／ ノ ノ一 ~ 、”ソ、ッ四、一ノ ハに」’宮lし”レ、ノ、~、っー、 

保)* 準価開始 縄了 配貫■始 終了 中心駈’謝定 厳 厳 前 補足してください． 

食． 但当 科埋名 血材名 」人用 切り方 餌瑠指示 ( '" 

3Q 40 50 l0 20 30 40 50 IQI ?Q 30 40 SQ 10 20 30 40 50 IO 20 30 4o sO IQ 2o 30 40 5Q flQ 20 30 40 SO ,0 20 加 40 5o 

芯温 

A
  c

 
 

．
 
瞬
 
《
 A
 

小
］
  

十五， ，ごはん 
~ 

精白米 110 

炊き込む 強化精麦 5 

十五穀雑穀 5 

菜
 
皿
 

酢厭 

/ 豚角切肉（3cm角） 90 

演け込み しようが 2 おろし 

、
  

濃口醤油 4 

でんぶん 12 まぶす 

サラダ油 14 

うずら卵水意 32 2個目安 

玉葱 80 1cmスうイス 

人参 40 乱切 

笥（水煮） 20 ー口大 

ピーマン 30 3-4cm角 

きくらげ（ホール） 2 もどし 

淡口醤油 5 

合わせ 
調昧料 

砂糖 10 

トマトケチャップ 5 

酢 20 

鶏がらスープの素 1 

ゴマ油 0.5 

でんぷん 3 とろみ用 

汁
 
椀
 

もやしの中華スープ 

もやし 35 

わかめ 0.5 もどし 



別紙第 I 

【健軍】タ食（平日） 曹士食堂；520名（最大750名） 「調理工程表及び作業人員見積」の様式（平日タ食用）⑨ 

羅蕪器 
穫鶏湾農讐讐為0) 0 禁膏緩謡嘉審髪と。 

童喜 担当 料耳名 食材名 1人前 切り方 調理I目示 
( IN 

ID 20 30 

' 

40 50 

14 

to 20 30 

( 

40 50 

IN 

00 20 30 

( 

40 50 

IN 

to 2o 30 

( 

40 00 

(N 

1 0 20 30 

( 

~  40 so 

(S 

to 20 40 

( 

40 S0 

IN 

10 20 30 

( 

40 50 

IN 

10 20 40 40 50 

芯温 

A
  

c
  

響販 1 
精白米 110 

強化精麦 10 

洋
 
皿
 

デミハンバーグ（手作り） 

合挽肉 60 

まめプラス（ミンチ） 5 もどし 

木綿豆腐 60 っぶし 

玉葱 35 みじん切 

鶏卵 4 直前割溶き 

パン粉 15 
混ぜる 

牛乳 4 

コンソメス一プの素 1 

塩、胡槻 0.3 

デミグラスソース 20 

混ぜて加熱 

しソ スを 

作成 

みりん 7 

清酒 14 

赤ワイン 5 

赤味噌 4 

卸し生にんにく 0.5 

洋
 
皿
 

温野罫 I（プロッコリ一、人参グラッセ ャングコーン） 
「
 

 鷲 
（冷）ブロッコリ― 45 解凍 スチーム 

r 人参 20 3cm 

( 砂糖 30 ポイル 煮込む 1 「 
、 バタ一フレ一バーオイル 5 解凍 「 

ャングコ―ン 7 

汁
 
椀
 

コンソメスープ 

キャべッ 45 3mmスうイス 

べーコンスライス 10 短冊切 

コンソメス一プの素 3 

胡槻 1 I 
分葱 



別紙第」 l（〕 

【高遊原】タ食（平日） 食堂】120名（最大150名） 「調理工程表及び作業人員見積」の様式（平日タ食用）⑩ 

16 : 3017 00' 驚喫曹衛隊受領 
17【 30"-18:30 喫食時間 （洗浄）閥始 （蔵断〕聞始 ‘ ノー、ノへ 一 ノー，、ン’171A 一 
を考慮し、右の凡例を使用し、調理エ程表を作成してください。 叫一ー■ 胃 （炊）（焼）（鵬）（煮） ※些要に応9て又子で ／ ／ メー／ 

作業時間にっいては、 （ ）時の（）内に時間を適宜記載すること。 保l2最1 て7 準備開始 終了 配食開始 終了 中I血ふ定 長‘ 添 前 扇 補足してくたさい。 

禽鳳 担当 n理名 食材名 ュ人前 切り方 国理指示 
（ 】 40 

10 20 30 

( 

40 50 

> '4 

10 20 30 

' 

40 50 

) '4 

10 20 30 

8 

40 50 

〕 '4 

10 20 30 

( 

40 50 

III 

10 20 30 

( 

40 50 

lie 

10 20 30 

I 

50 50 

' '4 

10 20 30 

1 

40 50 

840 

50 20 30 40 50 

芯温 

A
  

卿飯 

精白米 110 

強化精麦 10 

洋
 
皿
 

デミハンバ一グ（手作り） 

合挽肉 60 

まめプラス（ミンチ） S もどし 

木綿豆腐 60 っぶし 

玉葱 35 みじん切 

鶏卵 4 直前割溶き 

パン粉 15 
混ぜる 

牛乳 4 

コンソメス一プの素 1 

塩、胡搬 0.3 

デミグラスソース 20 

混ぜて加熱 

しソ スを 

作成 

みりん 7 

清酒 14 

赤ワイン 5 

赤味噌 4 

卸し生にんにく 0.5 

洋
 

皿
 

温野喜 I（ブロッコリー、人参グラッセ， ‘ャングコーン） 

（冷）ブ口ッコリー 45 解凍 スチーム 
ノ
I  人

参
 

20 3cm 

砂糖 30 ポイIレ 煮込む 
5' 

バタ一フレ一バーオイル 5 解凍 

ャングコ―ン 7 

汁 
椀 

コン， ’メスープ ー 二麓 I「・i「「 J国， 書ミ慧 麟難‘ 護 1 、（―舞 

キャべッ 45 3mmスうイス 

べ―コンスライス 10 短冊切 

コンソメス一プの素 3 

胡槻 1 



別紙第 4 一 II 

【健軍】タ食（休日） 曹士食堂】230名（最大450名） 「調理工程表及び作業人員見積」の様式（休日タ食用）@ 

16:3017:00'- 喫曹衛隊受領 

1ノ】3Uへ-lb 】 3U 喫良時間 （洗浄）開始 （最断）開始 

篠鶏湾 O)Ll 讐L.BQ) 0 麓緩騒蒸認とと。 

‘ へ ノへ ノへ へショ一ケ―ス 

食器 担当 利理名 負材名 1人前 切り方 調埋指示 
（ 〕時 

10 20 30 40 

（ 

50 

〕‘ 

10 20 30 40 

( 

50 

〉時 

10 20 30 40 

（ 

50 

〕時 

10 20 30 40 

（ 

50 

〉時 

10 20 30 40 

C 

50 

)M 

10 20 30 40 

( 

50 

CM 

10 20 30 40 

I 

50 

SM 

10 20 30 40 50 

芯温 

A
  

B
  

（
」
 

 

.
 
.
 

！
 

小
 

御飯 

精白米 110 

強化精麦 10 

洋
 
皿
 

魚の， k噌チーズ焼き 

（冷）赤魚フイレ一 100 解凍 

塩、胡徹 0.2 

赤味噌 9 

混ぜる 砂糖 3 

みりん 5 

スライスチーズ 1/2枚 V2力ット 

大葉 a5 きざみ 

洋
 
皿
 

生野昇 l（レタス、コ一ン、ミニトマト ) 

ノノ
 

レタス 35 5mm251A 

（冷）力一ネルコ―ン 15 解凍 ポイル 

× 水菜 8 3cmカット 

ミ二トマト 23 へたとり 

ドレッシング 10 自由配食 

汁
 
椀
 

すまし汁 

('2

('2 



別紙第 4 一 12 
【高遊原】タ食（休日） 食堂：60名 「調理工程表及び作業人員見積」の様式（休日タ食用）@ 

~難熊襟ご 
を考慮し、石の凡例を便用し、調埋工桂表を作成してくたさい。 

作業時間にっいては、 （ 〕時の（）内に時間を適宜記載すること。 保系二犀温 中心証測定 厳 藤 前 編 補足してくたさい。 灰〒 早価開始 終了 配食開始 終了 

食器 担当 料埋名 食材名 1人前 切り方 国理指示 
〔 IN 

II 20 30 40 

I 

50 

IN 

10 20 30 40 

( 

50 

IN 

10 20 30 40 

I 

50 

IN 

(0 20 30 40 

I 

50 

IN 

10 20 30 40 

( 

50 

IN 

10 20 30 40 

I 

50 

IN 

10 20 30 40 

( 

50 

IN 

00 20 30 40 50 

芯温 

A
  

B
  

C
  

御飯 

精白米 110 

強化精麦 10 

洋
 
皿
 

魚の“ ‘噛チーズ焼き 

（冷）赤魚フイレ― 100 解凍 

塩、胡徹 02 

赤味噌 9 

混ぜる 砂糖 3 

みりん 5 

スライスチ―ズ v2枚 V2力ット 

大葉 0.5 きざみ 

洋
 
皿
 

生野菜（レタス、コーン、ミニトマト） 

f レタス 35 5mnlスライス 

（冷）カ一ネルコーン 15 解凍 ボイル 

、 水菜 8 3cm カット 

ミ二トマト 23 へたとり 

ドレッシング 10 自由配食 

汁
 
椀
 

すまし汁 

N 

02 



曹士食堂 

曹
士
負
堂
配
食
レ
ー
ン

A
 

，
二
三
．曹
 

曹
士
食
堂
配
食
レ
ー
ン
 

0
O
e
〇
 

レーンAの導線I .町 ~レーンBの導線 

I
 

ご

飯
配

食
場
 I

 
0
O
O
0
 

王な任務等 人員 総合計 

● 現場責任者（金般指示、食器格納兼任） 

命ソーノクに溜まった食器等を食器ノ先ノ争機‘へ流し入れ 

舞洗浄が完了した賞器をカゴにメm、貴器消毒保管庫八格納 

●
 

 

,
 

舞
ご
飯
配
食

場
 

幹
部
食
堂
配
食
レ
ー
ン
 
ー
 

O
O
o
o
 

別紙第 5 

「配食（食器洗浄）人員の配置」の例 

（注）仕様書に準拠し、施設等の特性を踏まえ、主な任務等及び人員数を図示等により理解容易なように記載する。 

【配食作業】 （例） 【食器洗浄】 （例） 

区分 主な任務等 各レーン配置人数 食堂合計人数 総合計 

全般 
現場責任者（幹部食堂飯・食器等補充兼任） 

ーーー一ーーーーーーーー 

飯・食器等の補充 

ーーーー．ーー一ー一ーー 

配食等
担当 

菜皿・洋皿（主菜）担当 

小鉢等（副菜）担当 

汁担当 

N
A
 



副責任者 

（食器洗浄） 

「 

〇〇社支社 

支社長 

〇〇地区 〇〇駐屯地 
, 

エリアマネーゾャー 糧食班、会計隊 
〇〇地区 

〇〇駐屯地 

現場責任者 

（給食） 

〇〇駐屯地 

現場責任者 

（食器洗浄） 

連絡態勢は以下とする。不在時は下位の者に伝達し、その旨を上司に報告する。 

怖生教育担当者 

副責任者 

（給食） 

「 

別紙第6 

「受諾者、現場責任者及び作業従事者の呼集網図並びに機能組織図」の例 

※氏名及び連絡先の記載は不要 

N 
じ1 



健軍駐屯地の作業従事者に欠員が生じた場合は、△△駐屯地、近隣の××エリアの受託事務所及び〇〇支社

に属する社員及び〇〇支社に所属する社員（調理師免許保有者）によって対応 

××エリア 

××駐屯地（予定） 

在籍〇名 

〇〇エリア 

△△駐屯地

在籍〇名 

V V 

健軍駐屯地 

給食業務 

〇〇ェリア 

〇〇病院 
調理師〇名 

調理パート〇名 

××エリア 

〇〇老人ホーム 

調理師〇名 
調理パート〇名 

〇〇ェリア 

〇〇支社社員 

調理師〇名 

別紙第7 

「欠員が生じた際の処置要領」の例 

［にン 

Oう 



別紙第 8 
「安全管理計画」の例 

項 目 必要性 方 法 実施記録 

異
混
 
物
入
 

食品への異物

混入防止 

確認時期 作業準備／下処理／調理・配食／後片付け 

器材確認 

記録表 

付紙第〇の 

とおり 

確認要領 自主及び相互点検 

異常時の対処 一旦作業を中止し、監督官等へ報告して指示待ち 

器材 

点検 

調理器材の 

万全 

確認時期 器材の特性による（使用の都度／週 1回／月 1回） 

確認要領 官側の指示に基づく 

異常時の対処 一旦作業を中止し、監督官等へ報告して指示待ち 

連絡 

体制 

事故等発生時

の速やかな対

応 

確認時期 事態発生時速やかに 〇〇社 

作業管理マニ 

ュアノレ 

付紙第〇の 

とおり 

確認要領 相互確認し、速やかに現場責任者へ報告 

異常時の対処 一旦作業を中止し、監督官等へ報告して指示待ち 



別紙第 9 

「従業員の教育研修態勢」の例 

目 的 
衛生的な給食の提供及び隊員の満足度向上を図るため、必要な知識及び技術を付与すると

ともに、意識の高揚を図る。 

教育実施の時期 
3月 20日、 6月 20日、 9月 20 日、 12月 15日（予定） 

（新規採用者は、業務開始1週間前に臨機に実施） 

教育等の場所 健軍駐屯地隊員食堂及び高遊原分屯地 

教育実施者 〇〇支社の安全管理担当及び管理栄養士 

教育等に使用する資料 

当社の安全管理マニュアル 

当社の衛生管理マニュアル 

当社の作業マニュアル 

備 考 新規採用者は、教育等実施の後1週間の慣熟期間を設ける。 



別紙第10 
「食品衛生管理計画」の例 

項 目 必要性 方 法 実施記録 

健管
 
康
理
 

食中毒菌等 

の混入防止 

確認時期 

〇 日々出勤の都度 

〇 毎月20日検便（大腸菌等）、 1 0-'3月はノロウイル 

スも併せて実施 

〇 （コロナウイルス等感染疑い）速やかに 
健康管理 

記録表 

付紙第〇の

とおり 

確認要領 

〇 現場責任者による聞き取り、体温測定 

〇 各人の検便を行い、部外機関に検査を依頼 

〇 部外機関に濃厚接触者等のPCR検査を依頼 

異常時の対処 

〇 出血を伴う怪我、体温37. 5で以上の場合 

出勤停止 

〇 病原体等が検出されなくなってから出勤 

手洗い 食品への二次

汚染防止 

確認時期 厨房進入時、 トイレの後、ゴミの処理後 

〇〇社 

報告書 
確認要領 自主及び相互点検 

異常時の対処 逐次の注意喚起、再教育の実施 

連絡 

体制 

衛生事故等 

発生時の速や

かな対応 

確認時期 事態発生時速やかに 〇〇社 

作業管理マニ 

ュアノレ 

付紙第〇の 

とおり 

確認要領 相互確認し、速やかに現場責任者へ報告 

異常時の対処 一旦作業を中止し、監督官等へ報告して指示待ち 



別紙第11 

「入札年月日の前々年度以降における、陸上自衛隊との同種契約の履行状況」の例 

駐屯地名 時 期 不履行内容 発生原因 改善状況 再発防止策 

××駐屯地 
3. 4. 5-.-- 
12 

官側による調

理・配食支援必 

必要な従業員の未

確保 

同一市内において

受託している××病

院の調理師を運用し

て従業員を確保 

あらかじめ、近隣

の事務所等から予備

要員を確保 

△△駐屯地 
3. 9. 25 
'-9. 31 

食毒発生に伴う

給食の停止 

作業従事者由来の

食中毒菌による食品

二次汚染 

〇 厨房入室時の手洗 

いの相互点検 

〇従業員教育の徹底 

相互に点検する要

員を設定し、厨房入

出時の手洗い点検を

確実に実施 
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3 ii 
別紙第12 

入札参加資格確認申請書 

令和 年 月 日 

分任契約担当官 

陸上自衛隊健軍駐屯地 

西部方面会計隊本部 

業務科長 三栗野 健 殿 

住 所 

商号又は名称 

代表者氏名 

令和 3年12月 13日付で入札公告のありました、健軍駐屯地における給食業務部外委託

役務、食器洗浄及び清掃作業部外委託役務に係る競争参加資格について確認されたく、下記

の書類を添えて申請します。 

なお、予算決算及び会計令（昭和22年勅令第165号）第70条及び第71条の規定

に該当する者でないこと、および添付書類の内容について事実と相違なく、かつ受託者と

なった際には、本提出書類記載内容を基準として履行することを誓約します。 

記 

1 資格審査結果通知書の写し（令和元・ 2 ・3年度分） 

2 令和 3年度分社会保険（健康保険及び厚生年金保険）納入証明書 

3 令和 3年度分労働保険（雇用保険及び労働者災害補償保険）納入証明書 

4 業務提案書 

(1） 勤務予定表案 

(2） 採用・運用計画等 

(3） 受託者が準備する消耗品及び使用見積 

(4） 調理工程表及び作業人員見積①～⑩ 

(5） 配食（食器洗浄）人員の配置 

(6） 受諾者、現場責任者及び作業従事者の呼集網図並びに機能組織図 

(7） 欠員が生じた際の処置要領 

(8） 安全管理計画 

(9） 従業員の教育研修態勢 

社内教育の実施計画 

新規採用者の教育態勢 

(10）食品衛生管理計画 

作業従事者等の健康管理の取り組み 

細菌検査の検査実施項目及び実施時期 

新型コロナウイルス、ノロウイルス等症感染症曜患者発生時の対応要領

ェ 衛生事故対応報告態勢（報告態勢、社内マニュアル等） 

(11）入札年月日の前々年度以降における、陸上自衛隊との同種契約の履行状況 

不履行内容 

不履行内容の改善状況及び再発防止施策 

以 上 
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