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1　施設の概要、年齢構成表及び障害等の状況



1-1 施設の概要

所 在 地 新潟県胎内市塩沢279番地

名 称 救護施設　ひまわり荘

定 員 90人

施 設 の 構 造 鉄筋コンクリート造り２階建

調理室・食堂　※9 施設平面図・調理室図面参照

1-2 年齢構成表（令和6年8月1日現在）

（人）

0

1 1

1 2 3

1 3 4

12 7 19

22 9 31

14 10 24

4 5 9

54 37 91

65歳 63歳

82歳 84歳

女 小計

80～　　

計

平均年齢

最高齢

男

70～79

60～69

　　～19

20～29

30～39

40～49

50～59

性別

年齢



1-3　年齢構成表（令和6年8月1日現在）

（単位：人）

（単位：人）

障 害 種 別 の 状 況

性　別
男 女 計 構成比

8.8%

精神障害 11 6 17 18.7%

障害種別

単
一
障
害

知的障害 6 2 8

身体障害 5 2 7 7.7%

重
複
障
害

知的障害・精神障害 18 20 38

精神障害・身体障害 8 1 9

41.7%

知的障害・身体障害 4 2 6 6.6%

9.9%

その他 0 1 1 1.1%

知的障害・精神障害・身体障害 2 3 5 5.5%

合　　　計

種　別
車椅子 歩行器 保護帽 補聴器

性　別

54 37 91 100.0%

オムツ

補 装 具 等 の 状 況

人工肛門 フォーレ

0 3 20

女 8 5 3 1 1 1 16

男 5 8 2 2

1 4 36計 13 13 5 3



2　調理業務委託仕様書
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調 理 業 務 委 託 仕 様 書 

 

この仕様書は、ひまわり荘の調理業務委託の仕様について、次のとおり定める。 

 

１  委 託 名    調理業務委託 

 

２  委託場所    胎内市塩沢２７９番地 

        救護施設ひまわり荘 （定員：９０名） 

        （施設の概要は別紙のとおり） 

 

３  委託期間    令和７年４月１日から令和１０年３月３１日まで（３年間） 

 

４  献立及び給食材料 

（１）給食は、受注者が献立を作成し、栄養の充足と良好な嗜好を有するよう調理する

ものとする。 

（２）主食、副食、調味料等の給食材料費１日あたりの額は次のとおりとする。 

（取引に係る消費税及び地方消費税は別途。） 

朝食 昼食 夕食 計 

２５０円 ３５０円 ３００円 ９００円 

   ※上記は、令和６年度単価であり、令和７年度以降は物価上昇等を踏まえ変更す

る可能性がある。 

その他行事食等の単価については、その都度設定する。 

給食材料費は、朝食、昼食、夕食ごとに契約書で定める単価に、毎月提供した

実数（食数）を乗じた金額を支払うものとする。 

（３）給食材料は受注者が購入し、購入材料の品質検査は発注者及び受注者の栄養士が

行うものとする。 

（４）材料の購入は、ひまわり荘所在地の地元業者を可能な限り優先するものとする。 

 

５ 調理及び給食材料の保管 

    調理はひまわり荘調理室内で行い、給食材料は施設内の倉庫、冷凍庫等に保管する 

ものとする。 

 

６ 配膳・下膳 

（１）配膳は、受注者が給食時間直前に厨房に隣接する配膳棚において行う。下膳は、

発注者が下膳口に出し、受注者が速やかに洗浄乾燥機を使用し、片付けるものとす

る。  
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（２）残食等は、発注者が下膳時に指定のバケツ等に入れ、受注者が毎日所定の場所に

処分し、調理室・厨房用廃棄物置場等は常に清潔に管理するものとする。 

 

７ 給食予定数 

（１）１日の給食予定数は次のとおりとする。ただし、予定数と実際の申込み数とに差

異があっても、受注者は異議申し立てをしないものとする。 

     朝食 ９０食   昼食  ９０食    夕食  ９０食   計  ２７０食 

（２）発注者は、食数の変更がある場合、喫食予定日前日の１６時までに受注者に連絡

し、それ以降の変更にかかる給食材料費は発注者が負担するものとする。 

   ただし、行事食については、１週間前までに変更を申し出るものとする。 

（３）発注者は、食事内容を変更しようとする場合は、調理に十分間に合うように、受

注者へ申し出るものとする。 

 

８ 給食時間 

給食時間は、次のとおりとする。ただし、これにより難い場合は発注者と受注者が 

協議して決めた時間とする。 

区 分 朝 食 昼 食 夕 食 

ゼリー食 
午前７時００分から 

午前７時２０分まで 

午前１１時３５分から 

午前１１時５０分まで 

午後５時００分から 

午後５時２０分まで 

早食 
午前７時２０分から 

午前８時００分まで 

午前１１時３５分から 

午後０時１０分まで 

午後５時２０分から 

午後６時００分まで 

その他の食事 
午前７時３５分から 

午前８時３５分まで 

午前１１時５０分から 

午後０時５０分まで 

午後５時３５分から 

午後６時３５分まで 

食中毒防止のため、給食時間を経過したものについては、処分するものとする。た

だし、通院等で当該時間により難しい場合は個別に対応するものとする。 

 

９ 給食内容 

（１）給食の種類は次のとおりとする。 

    ①  常   食 

    ②  療 養 食 （糖尿病治療食、塩分調整食、たん白調整食） 

    ③  代 替 食 （アレルギー等） 

    ④  行 事 食  

（２）給食の形態は次のとおりとする。 

  ①  みじん食 

    ②  一口大食 

    ③  ミキサー食 



3 

    ④  ムース食    

（３）受注者は、食品衛生法令に従い、調理したものを保存食として汚染又は腐敗する

ことのないようにして 14日間（336時間）保存するものとする。なお、保存食の

給食材料費は発注者が負担する。 

 

10 検食用給食の提供 

（１）受注者は、発注者が毎食について検食を行うため、１人前の給食を発注者に提供

するものとする。 

（２）検食用給食の費用は、受注者が負担するものとする。 

 

11 安全衛生管理 

（１）受注者は、食品衛生法等関係法令を遵守し、常に給食の安全を保ち、給食従業員

に対しては、給食にかかる責任を自覚させ、いやしくも集団食中毒や消化器系感染

症などが発生することのないよう厳しく注意しなければならない。 

（２）受注者は、従業員の健康管理に留意し、月１回以上の検便とその他の健康診断を

行い、その結果や実施状況等を発注者に報告しなければならない。 

（３）受注者は、給食食品を清潔で、衛生的に取扱い病原性微生物、じん埃、有害物質

等に汚染されることのないよう注意しなければならない。 

 

12 給食従業員の服装 

    受注者は、給食従業員に業務中清潔な一定の作業衣、マスク、頭巾又は帽子を使用 

させるものとする。 

 

13 経費の負担区分 

   発注者、受注者それぞれの経費の負担区分は別紙のとおりとする。 

 

14 業務分担 

 発注者、受注者それぞれの業務分担は別紙のとおりとする。 

 

15 給食関係の帳簿 

 受注者は、発注者の指示する給食関係諸帳簿を備え、必要事項を報告しなければな 

らない。 

 

16 入所者等の個人情報の保護 

  受注者は、発注者の施設における入所者等の個人情報の取扱いに関して、次の事 

項を遵守する。 
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（１）受注者は、入所者の個人情報を受託した業務範囲のみで取扱うこと。 

（２）食事箋の授受・管理・保管は、発注者が定めた場所・手順等に従うこと。 

（３）入所者等の個人情報の記載された書面は整理整頓し、開示・漏洩・改ざん等の事

故のないよう取扱わなければならない。 

（４）受注者は、廃棄する場合においては、判別不能な状態にして処理をすること。 

（５）受注者は、従業員に個人情報に関し、守秘する旨の同意を得ること。また、必要

な教育をしなければならない。 

 

17 その他 

     調理業務の細部について、必要あるときは、発注者と受注者とが協議して定める

ものとする。 



3　献立表





4　年齢構成表及び給与栄養目標量表











5　特別食の状況



５　特別食の状況（令和6年8月1日現在）

【療養食】
人数

8

7

1

4

4

【食事形態】
ご飯 粥 人数

常食 45 2 47

一口大 13 5 18

みじん 4 18 22

ミキサー 3 3

合計 62 28 90

【禁食】
人数

20

15

22

9

1

4

1

2

1肉

麺

牛乳

納豆

粕煮、粕漬、ワイン煮

とろろ

種類

パン

青魚

魚

備考

主に主菜を１．５㎝角程度刻んで提供する。基本的に副菜は常食と同じ大きさ。

軟菜食

腎臓食

エンシュアゼリー

食事対応は1,200、1,400、1,600kcalのみ

主な対応

塩分7g以下

たん白、塩分制限

療養食名

糖尿病食

減塩食



6　経費の負担区分



発注者 受注者

1 ○ ※1

2 ○

3 ○

4 ○

5 ○

6 ○

7 ○

8 ○

※1 受注者側の故意又は過失により修繕等が必要となった場合は受注者負担とする。

６　経費の負担区分

・経費の負担区分

経   費   負   担   区   分   事   項

 貸与する給食施設及び設備等の維持修繕費

 その他給食業務に必要な経費

 給食従業員の人件費及び被服費

 燃料費及び光熱水費

 食器

 洗剤等厨房用消耗品費（ごみ指定袋を含む）

 給食材料費

 負担区分以外の経費（コピー代等）



7　給食調理の業務分担



区分 発注者 受注者

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○ ○

○

○

○ ○

○ ○

○

 上記書類の作成

調
理

 業務仕様書の作成（特食、治療食等の調理に対する指示を含む）

 業務仕様書の確認（特食、治療食等の調理に対する指示を含む）

材
　
料
　
管
　
理

 給食材料の調整（契約から検収まで）

 給食材料の点検  

 給食材料の保管・在庫管理

 給食材料費の出納事務

 給食材料の使用状況の管理・確認

７　給食調理の業務分担

 上記以外給食関係伝票の整理、報告書の作成保管

業        務        内        容

栄
　
養
　
管
　
理

 給食運営の総括

 給食連絡会の開催、調整

 施設内関係部門との連絡、調整

 献立表の作成

 献立表の確認

 食数の指示、管理

 食事箋の管理

 嗜好調査・喫食調査の企画・実施

 検食の実施・評価

 関係官庁等に提出する給食関係書類の確認、提出、保管、管理



8　運営管理の業務分担



区分 発注者 受注者

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○ ○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

研
修

○

○

○

○

○

○

○

○

 検便の定期実施

 検便結果の確認

衛
　
生
　
管
　
理

労
　
働
　
安
　
全
　
衛
　
生

 事故防止対策等の策定

 保存食の確認

 直接納入業者に対する衛生管理の指示

 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

 給食従業員等に対する研修・訓練

 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

 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・給食従業員等の清潔保持状況等の確認

 健康診断実施状況等の確認

業
務
管
理

 従業員の勤務表の作成

 従業員の勤務表の確認

 業務分担・従業員配置表の作成

 業務分担・従業員配置表の確認

施
設
等
管
理

 給食施設、主要な設備の改修

 給食施設、主要な設備の管理

 その他設備（調理器具・食器等）の保守・管理

 使用食器の確認

 ゴミ置場・トレー置場の清掃・管理

８　運営管理の業務分担

作
　
業
　
管
　
理

 業務計画書の作成

 業務実施状況の確認

 調理・盛付け・配膳・下膳・食器洗浄消毒

 管理点検記録の作成

 管理点検記録の確認

業        務        内        容



9　施設平面図・調理室図面







10　厨房機器一覧



施 設 設 備 及 び 備 品 目 録 

    ひまわり荘 

令和 6 年 4 月 1 日 

品    名 使用数 在庫数 品    名 使用数 在庫数 

ガス回転釜 ２  上棚（２段）     １  

スチームコンベクション １  油置き台     １  

フライヤー     １  ライスタンク     １  

スライサー     １  ブースター     １  

スライサー刃     ５  電子レンジ １  

ガステーブル     １  内線受話器 ２  

炊飯器     １  靴棚     ３  

洗米機     １  ホワイトボード ２      

洗浄機     １  はしご     １  

まな板殺菌庫     １  ペーパーボックス     ２  

食器消毒保管庫     ２        

掃除ロッカー（殺菌灯付）     １  台車（食品庫内）     １  

冷蔵庫     １  アルミペール台車（ポリバケツ用） ２  

冷蔵庫（調味料・牛乳用）     １  平床型ハンドカー（下膳時のポット用） １  

冷凍庫     １  ﾗﾝﾀﾝ 2 個、懐中電灯１個、乾電池（６個） １式  

冷凍庫（保存食用）     １  掃除機パナソニック     １  

ピーラー（皮むき機）     １     

パンラック（厨房内）洗剤用     １  回転釜用蒸板  ２  

パンラック（食品庫内）     ５     

調理台     ３  ステンレス鍋  非常食倉庫     ２  

移動調理台     ３  ラーメン用持ち手付ザル非常食倉庫 １  

コールドテーブル     ２  スープレードル（300cc）非常食倉庫 ５  

配膳台（食器棚）     ４  スープレードル（400cc）非常食倉庫  ４      

一層シンク     ２  キッチンバサミ 非常食倉庫 ７  

二層シンク     ２     

下処理用シンク     １     

移動シンク     ４     

受台     ２     

台     ３     

置台     ４     

洗剤置台 １     

水切り台     １     

移動水切り台     １     

洗面台     ３     



品    名 使用数 在庫数 品    名 使用数 在庫数 

炊飯ジャー 5.5 合用     １  ボール６０㎝  １ 

炊飯ジャー 1 升用     １  ボール５５㎝ ３  

炊飯ジャー 2 升用     １  ボール５０㎝  持ち手付１ 

   ボール４５㎝ ３  

ロボクープ R3D 一式     １  ボール４２㎝ １  

ロボクープ R3D 用蓋      １ ボール４０㎝ １  

ロボクープ ブリクサー3D １      ボール３９㎝ １  

ミキサー   SML-G30 （ガラス）     １  ボール３３㎝ ７ ５ 

ハイスピードプロセッサー 一式 １  ボール３０㎝ ５ １ 

クラッシュミルサー ｲﾜﾀﾆ １  ボール２５㎝  ３ 

アルミ鍋（大）     ３    ボール２２㎝  ２ 

アルミ鍋（中） ３            カラーボール 45cm 赤・青・黄 各１  

銅玉子焼  24cm     ２  カラーボール 42cm 青・黄  各１ 

アルミ鍋（味噌汁専用）     ５ １ カラーボール 40cm 赤・黄 各１  

ステンレス鍋     １        カラーボール 30cm 黄 １  

鉄鍋     ２ ２       ボール用ふた３９㎝ ２  

雪平両手鍋（大）     １  米ザル ２  

雪平両手鍋     ３  ザル ５０㎝ ２  

雪平片手鍋     ７  ザル ４３㎝ ３  

片手鍋（職員汁用）     １  ザル ４０㎝ ３  

お茶鍋     １  ザル ３５㎝ ２  

ごはん釜     ３    ザル ３３㎝ ３  

フライパン     ３  ザル ３０㎝ ７  

   ザル 小小 ３  

蒸し用バット ４  大ザル（下処理用） ２  

焼用バット 60mm ９  中ザル（下処理用） １  

焼用バット 20mm ７  小ザル（下処理用） ４  

焼あみ ４  小小ザル（下処理用） １  

   浅型ザル  40cm ｽﾃﾝ(保管庫、食器棚) ２  

４ｋｇ秤 50g 単位     １  カラーザル 青 ３４㎝ １  

１ｋｇ秤５g 単位     １  深型ふたつきバット（大）  ３ 

台はかり（50kg）     １  深型ふたつきバット（小） ２ １ 

残食用はかり（４kg）50g 単位     １  浅型バット（大） ３  

デジタル式上皿自動秤 1kg1g １  浅型バット（中） ２ １ 

   バット中（ふた、あみ付き） ３  

ガステーブル汁受け  ５  バット小（ふた、あみ付き） ２  

   アルミ穴あきバット（ｽﾌﾟｰﾝ､箸）     ４  



品    名 使用数 在庫数 品    名 使用数 在庫数 

フライヤー用油缶     ２    １ 

フライヤー用油籠     ２     

フライヤー用油蓋     ２      

   裏ごし器     ２  

食器かご ３２  泡立て器（大）     ３  

   泡立て器（小） ２  

      

   玉子スライサー １  

衣装ケース（食品庫内）   １２  醤油さし   ８  

キッチンポット（調味料入）     ４  アイスデッシャー １  

キッチンポット   大     ２  ライス型メロン（小） １  

ふた付き調味缶 ８     

トレイ（調味料入れ）配膳台下 ３  型抜き 花 大 ２  

   型抜き 花 小     ２  

ＩＨステン広口ケトル １  飯べら     １  

計量カップ（２ｌ）     １     

計量カップ（500ｍｌ） １  すりこぎ棒     １  

計量カップ     １  寿司巻す     ３  

       ご飯型（梅） １  

ﾊｲﾃｸｽﾊﾟﾃﾗﾊｰﾄﾞ H 丸 400＊111 １     

ﾊｲﾃｸｽﾊﾟﾃﾗﾊｰﾄﾞ H 丸 500＊124 １  皮むき器（ｽﾃﾝ） １  

ﾊｲﾃｸｽﾊﾟﾃﾗﾊｰﾄﾞ H 丸 750＊150 １  皮むき器(下処理用) １  

水ひしゃく（パイプ柄）1600cc     １        缶切り ２       

水ひしゃく（パイプ柄）1800cc     ２         はさみ（白）ｷｯﾁﾝﾊﾞｻﾐ １  

カス揚げ（揚げもの、お茶）     ２  はさみ（青） １  

すくい網        大     １      はさみ（赤） １  

スープレードル（100cc） １       包丁（生食用）黄色ﾃｰﾌﾟ     ３  

スープレードル（200cc）     ８       包丁（果物生食用）緑ﾃｰﾌﾟ     １  

横口レードル（70cc）     １  包丁（野菜用）白ﾃｰﾌﾟ     ２  

横口レードル（90cc）     ７  包丁（食肉類用）赤ﾃｰﾌﾟ     １  

横口レードル（180cc） ２      包丁（魚介類用）青ﾃｰﾌﾟ     １  

穴あきおたま     １  包丁（下処理用）黒ﾃｰﾌﾟ     ３  

フライ返し ２       包丁（生食魚介用）青緑ﾃｰﾌﾟ １    

ステンレス頑丈なストレーナー（果物用の濾し器） １  ペティナイフ 緑ﾃｰﾌﾟ     ２  

卸し金 １  ペティナイフ  白ﾃｰﾌﾟ     １  

マッシャー １  フルーツナイフ ６  

検食フリーザー霜取りヘラ １  三徳包丁  非常食倉庫 ２  



品    名 使用数 在庫数 品    名 使用数 在庫数 

まな板（大）     ４  留フック付バケツ 45l（果物消毒） １  

まな板（中）     ４     

まな板（小）     ２  タワシかご ３  

      

ステンレスポット １５  ポリカゴ（箸、ｽﾌﾟｰﾝ入れ） ３  

ステンレスポット上ふた完成品 ２  ポリバケツ（残食用）     ４  

クーラーポット     １  小小ザル 厨房内の残飯用 １  

   ｽﾃﾝｻﾞﾙ 34.5 厨房内の残飯用 １  

   バケツ 20L 厨房内の残飯用 １  

表面温度計（赤外線放射温度計）     １     

ペン温度計 CT-419WP ２  エバン防臭ﾍﾟﾀﾞﾙﾍﾟｰﾙ ２５ｌ手洗い場用 １  

中心温度計（防水型デジタル温度計）温度センサー １     

      

ツールセット（工具） １  ポリバケツ 70L ２  

   ポリバケツ 45L ５  

水通しデッキブラシ １  ポリバケツ 15Ｌ     ５   

スケール（５ｍ） １  ポリバケツ 10Ｌ     ２   

   ポリバケツ 8Ｌ      １   

砥石 ２     

   物干しスタンド 3 段 １  

   サンダル ４  

   トイレごみ箱 １  

      

      

      

      

      

      

      

      

      

 

 

 

 

 

 



品    名 使用数 在庫数 品    名 使用数 在庫数 

お盆（オレンジ） １００   湯呑み（茶）三信 MC-13  １１５  

お盆（緑） １１ １５ コップ(ｵﾚﾝｼﾞ･ｲｴﾛｰ)関プラM-64 １０５  

お盆（黄） １９ ５ 手付コップ （白）信濃 63     ３８  

お盆（茶） １３７  ストローコップ      ３ ２ 

ご飯茶椀  信濃 701 ﾗｽﾞﾍﾞﾘｰ 525cc １７０  アメニティカップピンクｽﾘｰﾗｲﾝ M-354P ３７  

小小ご飯茶椀  三信 MB-805F 260cc ８  アメニティカップ 青 ｽﾘｰﾗｲﾝ M-354SR １５  

味噌汁椀 関プラ M－72．亀甲椀身黒内朱 ８１  ストローコップ ピジョン １  

味噌汁椀蓋 関プラ M－172． ９３  箸 21cm 信濃 523 あずき色 角 １９５膳  

ラーメン丼（大）関プラ M－56  1490cc ９３  れんげ（白） 信濃 C77 １２０  

ラーメン丼（小）関プラ M－54  1050cc ３３  大スプーン １５０  

うどん丼  ｸﾘｰﾑ色 信 112 ※廃盤 ９  先割れスプーン １１５  

そば丼 黒色 信濃 112-B 770cc １０５  ティスプーン １３０  

そば丼大 黒色 信濃 117-B 1080cc ３０  大フォーク １０４  

カレー皿 ｽﾘｰﾗｲﾝ（ﾌﾞﾙｰﾚﾘｰﾌ）BL-101 23cm  ７８  小フォーク ２  

茶丼 ｽﾘｰﾗｲﾝ MG-115 550cc  ７  自助食器 ２  

カレー皿 信濃（ﾗｽﾞﾍﾞﾘｰ）708  23cm ４１  自助スプーン、はし ３２  

スープ皿 関プラ MS-610D ボール 430cc １０４     

花皿（小）信濃（ｺｰﾗｽ）657－CR 16.5cm １３１  DAM-S10 ｼﾝｶ印愛情膳･本体･中蓋･止め具 ２  

花皿（大）信 52  19cm ※廃盤 ６６  信濃 601 丼(大)身深山 ４  

深皿（メルヘン）三信 MS3234MR 470cc １１８  信濃 135 のぞき  深山 ２  

三ツ山小鉢 うず花内薄緑 １００  信濃 DA-SNKO2  汁椀ｾｯﾄ ２  

角皿 信濃（ｽﾘｰﾗｲﾝ） 629    ８１  信濃 662 深角小鉢身赤絵 ２      

サラダボール ｽﾘｰﾗｲﾝ（ﾛｾﾞﾘｱ）JR-215   ４６  信濃 774 主菜入白 ２       

１１ｃｍ丸小鉢 M-474  ９０  信濃 775 仕切り  白 ２  

三ツ山小鉢 信濃（潮路）671‐SZ １０３     

深小鉢（茶） 三信 MB－618MDS 320cc ９５  黄色マグカップ（おやつ用） ９７  

角小鉢（小）信濃（ごてんまり）138-GM 140cc １０６  取手付き 汁椀（木目） ３  

姫小鉢 六角小信濃 2523-KGI 155cc １２０  スープカップ（取手付） １３  

漬物皿 ｽﾘｰﾗｲﾝ G-453KM １２９     

フルーツ皿  信濃 627-LF 11cm ７３     

小判小鉢 三信化工 MB-637 HKK 花こころ １４２  小判札 赤 ４９  

面取丸小鉢 ﾏﾙｹｲ（国際）G51HSS １６５  小判札 青 ５０  

775-ｙ 菊小鉢  イエロー  ９０  小判札 黄 ５０  

茶碗蒸し椀（ふた付）   ※廃盤 

ｽﾘﾗｲﾝ(ﾛｰｽﾞﾏﾘｰ)GKR467 丸小鉢 

（身）１２４

（蓋）１２０ 

    

＊使用数には在庫数は含まれていない                    


