
属紙第１

分任契約担当官
陸上自衛隊別府駐屯地
第４０４会計隊長　西宮　祥伍　殿

住 所
商号又は名称
代 表 者 氏 名

　令和６年１２月１７日付で入札公告のありました、給食業務の部外委託、食器洗
浄及び清掃作業部外委託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。

１　資格審査結果通知書の写し（令和４・５・６年度分）
２　令和６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６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)　作業従事者等の採用・運用計画
 (3)　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
 (5)　配食（食器洗浄）人員の配置
 (6)　呼集網図
 (7)　機能組織図
 (8)　欠員発生時の対応要領
 (9)  安全管理計画
 (10) 社内教育の実施計画
 (11) 新規採用者の教育体制
 (12) 作業従事者等の健康管理の取り組み
 (13) 細菌検査の検査実施項目及び実施時期
 (14) 感染症罹患者発生時の対応要領
 (15) 衛生事故対応態勢
 (16) 入札年月日の前々年度以降の陸上自衛隊との同種契約における不履行内容
 (17) 不履行内容の改善状況及び再発防止施策

以上

入札参加資格確認申請書

記

令和　　年　　　月　　　日



属紙第２

１　必要人員数

 (1)　調理作業人員

朝食：平日○○人／土日祝日○○人、昼食：平日○○人／土日祝日○○人、夕食：平日○○人／土日祝日○○人

 (2)　配食作業人員

第４０４会計隊長　西宮　祥伍　殿朝食：平日○○人／土日祝日○○人、昼食：平日○○人／土日祝日○○人、夕食：平日○○人／土日祝日○○人

２　シフト別勤務時間

日付 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31

曜日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水 木 金 土 日 月 火 水

① A 休 C B A 休 休 B A 休 C B A 休 C B A 休 C C 休 休 C B A 休 休 C A 休 C

2 A 休 C B A 休 休 B A 休 C B 休 休 C B A 休 C B 休 C C B A 休 休 B A 休 C

3

④

⑤

6

7

⑧

⑨

10

⑪

凡例Ａ：４：３０～１３：３０（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）

Ｃ：１１：００～１９：００（７時間労働１時間休憩）　　休：休務　　丸数字：調理師免許保有者　　　　現場責任者又は代理者

「勤務予定表案」の例

現場責任者

作
業
従
事
者



属紙第３

○○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○○駐屯地勤務 調理師免許保有

2 弊社所属 ・　引き続き○○駐屯地勤務

3 弊社所属 ・　引き続き○○駐屯地勤務

④ 弊社所属
・　現在弊社の別部署○○にて勤務
・　○○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○○にて勤務
・　○○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（○月○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
　　○○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○月○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　○数字：調理師免許保有者

「採用・運用計画等」の例

第
４
０
４
会
計
隊
長
　
西
宮
　
祥
伍
　
殿



属紙第４

（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/人日×12人×31日=1,116枚/月

第４０４会計隊長　西宮　祥伍　殿作業従事者個人用 個人用被服 ○○人分 帽子・ユニホーム・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/人日×12人×31日=1,116枚/月

2 作業従事者個人用 個人用被服 帽子・ユニホーム・エプロン・履物等

3 作業従事者個人用 使い捨て手袋

・・・

「受託者が準備する消耗品及び使用見積」の例



属紙第５ー１

朝食（平日）　曹士食堂：３５０名　幹部食堂：１０名

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

ごはん（朝・麦10）

＊精　米 90

＊強化精麦 9

みそ汁（ｼﾞｬｶﾞｲﾓ）

馬鈴薯 40 ｲﾁｮｳ１ｾﾝﾁ

人参 5 ｲﾁｮｳ５ﾐﾘ

豆腐Ａ 50

＊わかめ 0.5 水でもどす

＊天然だしＡ 2

＊白味噌Ａ 10

＊赤味噌Ａ 5

＊和風だしの素 1

小葱 3 小口切り

野菜炒め（ﾊﾑ）

＊サラダ油 2

＊魚肉ソーセージＢ 1/2個 斜5ミリ

キャベツ 100 ３×５ｾﾝﾁ

ピーマン 10 ５ミリ

＊コンソメスープの素 1

＊こしょうＡ 0.2

＊塩 0.5

目玉焼き

＊スプレーオイル 2

鶏卵Ｍ 60

＊味付塩コショーＡ 0.3

赤ウインナーソーセージ（タコ型30

納豆

パック納豆 1/2個

芯温

食器 担当 料理名 食材名 使用量 調理指示 Ａ Ｂ Ｃ

第４０４会計隊長　西宮　祥伍　殿

調理工程表・実施記録

本飯喫食

６時

検食

５時４時
10

配食終了

７時

（0415）
喫食２時間前

（平日用）

切り方

□払い出し

□下処理点検

□食器点検 □清掃点検

□調理点検

□解凍点検

□検食

□運搬

□配食点検 □残飯

□清掃点

30

配食開始 終了調理開始 終了 下処理・仕込み開始 終了
温蔵庫

温

保冷庫

Ｒ2 Ｒ1

冷蔵庫予冷庫

予

ウｵー

ウ 凍

冷凍庫

常

常温

現場責任者：

携行食

交代時間 （ ）

監督官 チェック

次亜交換

８時

□清掃点検

前日1500以降

温食数： ３６０名

パン食数： ０名

幹食数： １０名

運搬食数： ０名



属紙第５－２

昼食（平日）　曹士食堂：４２０名　幹部食堂：３０名

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

ごはん（昼・麦12）

＊精　米 122.2

＊強化精麦 12.4

手作り肉じゃがコロッケ

合挽肉Ａ 30

玉葱 30 みじん

馬鈴薯 200 マッシュ

＊和風だしの素 1

＊濃口醤油Ｂ 10

＊上白糖Ｂ 7

＊小麦粉 20

鶏卵 10

＊パン粉Ｂ 30

＊トマトケチャップＢ 30

＊ウスターソース 5

キャベツ 50 千切り

トマト 20 くし型切

サラダ菜 10

きんぴらごぼう

＊サラダ油 3

牛ももスライスＡ 10 ２×３ｾﾝﾁ

ごぼう 60 ささがき

きざみこんにゃく 20

人参 10 短冊切り

＊和風だしの素 1

＊上白糖Ｂ 5

＊濃口醤油Ｃ 7

＊唐辛子 0.03

マカロニサラダ

＊マカロニ 15

玉葱 10 うすくｽﾗｲｽ

＊まぐろ油漬 10 油切り

人参 10 ｲﾁｮｳ３ﾐﾘ

きゅうり 20 2ミリ→塩

＊こしょうＡ 0.05

＊マヨネーズＡ 20

すまし汁(素麺)

なるとかまぼこ(ｽﾗｲｽ) 10

＊干そうめんＢ 20

小葱 3 小口切り

＊和風だしの素 1

＊塩 1

＊うす口醤油Ｃ 5

牛乳

牛乳Ａ 2/5個

ラクトコーヒーＡ 2/5個

Ｂ Ｃ

芯温

食器 担当 料理名 食材名 使用量 調理指示 Ａ

第４０４会計隊長　西宮　祥伍　殿

配食開始 終了調理開始 終了 下処理・仕込み開始 終了
温蔵庫

温

保冷庫

Ｒ2 Ｒ1

冷蔵庫予冷庫

予

ウｵー

ウ 凍

冷凍庫

常

常温

調理工程表・実施記録

（平日用）

□払い出し

□下処理点検

□食器点検 □清掃点

□調理点検

□解凍点検

□検食

□運搬食

□配食点検

□清掃点検

9時 10時 11時 12時

（1000）
喫食２時間前

（1200）

検食

現場責任者：

□残飯

13時
配食終

携行食
交代時間 （ ）

監督官 チェック

次亜交換

運搬食

本飯喫食

切り方

喫 食 数 ５００名

幹 食 数 ３０名

運搬食数 ５０名



属紙第５－３

夕食（平日）　曹士食堂：３５０名　幹部食堂：１０名

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

米飯（半減食）

＊精　米 81

＊強化精麦 8

担々麺

冷凍ラーメン玉 200

チンゲン菜 30 ２センチ

もやし 60

＊サラダ油 3

豚挽肉Ａ 50

白ねぎ 20 小口切り

生姜 2 みじん

にんにくＢ 2 みじん

担々麺のたれ 40

白湯スープの素 20

刻み紅生姜 10

チヂミ

チヂミ30 3個

＊ゴマ油 2

＊濃口醤油Ｃ 10

＊みりん 2

＊白いりごま 1

豆板醤 0.2

＊唐辛子 0

卸生にんにくＡ 1

キャベツ 50 千切り

人参 5 千切り

ケーキ

ホールタルト 1/16個

芯温

食器 担当 料理名 食材名 使用量 調理指示 ＣＡ Ｂ

第４０４会計隊長　西宮　祥伍　殿

調理工程表・実施記録

（平日用）

□払い出し

□下処理点検

□食器点検 □清掃点検

□調理点検

□解凍点検

□検食

□運搬食

□配食点検

□清掃点検

14時 15時 16時 17時

□火気点検

（1515）
喫食２時間前

運搬食 早飯喫
配食終

１５
切り方

配食開始 終了調理開始 終了 下処理・仕込み開始 終了
温蔵庫

温

保冷庫

Ｒ2 Ｒ1

冷蔵庫予冷庫

予

ウｵー

ウ 凍

冷凍庫

常

常温

現場責任者：

□残飯

18時

（1715）

本飯喫

携行食
交代時間 （ ）

監督官 チェック

次亜交換

検食

喫 食 数 ４００名

幹 食 数 １０名

運搬食数 ４０名



属紙第６

　（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説明する。

【配食作業】（例） 【食器洗浄】（例）
第４０４会計隊長　西宮　祥伍　殿

「配食（食器洗浄）人員の配置」の例


