
別紙　１

 　特別養護老人ホームまほろばの里向山（以下「当施設」という。）における食事提供委
 託業務については、この仕様書に定めるところによる。

１　業務の施行場所
〒　982-0841　宮城県仙台市太白区向山３丁目１１番３０号
　特別養護老人ホームまほろばの里向山
・　特別養護老人ホーム　：　　４０床
・　短期入所生活介護　　：　　２０床

２　業務の基本的事項
 　当施設の利用者にとって、日々の食事は大きな楽しみであり、また利用者の心身の状況
 嗜好、及び栄養バランスも考慮し、利用者一人ひとりが満足を得られるような質の高い食
 事を提供することを基本とする。

３　受託者の遵守事項
 　受託者は業務の実施に当たり、当施設の指示に従いその責務を果たすとともに、関係法
 令に基づき次の事項を遵守すること。

（１）個人情報の管理及び守秘義務を遵守すること。
（２）当施設の指示等に対し、誠意をもって対応すること。
（３）食事提供サービスの質の向上を図るため、当施設と定期的な話し合いを行うこと。
（４）食中毒を予防するため、衛生管理を徹底すること。
（５）火災を予防するため、防火管理を徹底すること。
（６）水害を予防するため、当施設のマニュアルに準じて対策を講じること。
（６）調理技術・技法の研鑽に努めること。
（７）節電・節水など省エネルギーに努めること。
（８）業務を円滑に実施するため、種々の業務改善に努めること。

４　業務従事者の配置

 　業務が円滑に実施できるよう常に適正な人員を配置するとともに、次に掲げる業務従事
 者を必ず配置すること。

（１）受託責任者
① 受託責任者（常勤）を配置すること。また、受託責任者が休暇等で不在の場合に対応す
 るため、受託責任者の業務を代行する受託責任者代理（常勤）を予め配置すること。
② 受託責任者は、調理・栄養管理等の食事サービスの知識・技術及び十分な経験を有する
 とともに、食材料等の知識並びに衛生管理、労務管理及びリスク管理の知識を有する者と
 する。
③ 受託責任者を交代させる場合は、事前に当施設と協議すること。

（２）管理栄養士又は栄養士
　介護・医療施設等において、食事提供業務に従事していた経験を有する管理栄養士(常勤)
又は栄養士（常勤）を１名以上配置すること。

（３）調理師
　介護・医療施設等において、食事提供業務に従事していた経験を有する調理師（常勤)を
１名以上配置すること。

５　業務従事者の健康管理
（１）受託者は、業務従事者の健康管理に絶えず注意を払うとともに、労働関係法令を遵守し
　　また同法令に基づく健康診断を年１回以上実施し、その結果を当施設に報告すること。
（２）就業前に業務従事者の体調・創傷等の確認を行い、これを記録すること。
（３）受託者は、業務従事者の検便を毎月１回以上（５月から９月は、月２回）実施し、その
　　結果を当施設に報告すること。また、ノロウイルスについては、業務従事者に発症者が発
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　　生した場合、全業務従事者を検査すること。
（４）業務従事者またはその同居家族等が次の疾病の罹った場合（疑いのある場合も含む）は、
　　すべての業務に従事させてはならない。また、その場合は速やかに当施設に報告すること。

① コレラ、細菌性赤痢、腸管出血性大腸菌感染症、腸チフス、パラチフス等「感染症の予
 防及び感染症の患者に対する医療に関する法律」（平成１０年１０月２日法律第１１４号)
による第１類から第４類までの感染症、開放性結核
② 同法による感染症の保菌者
③ 化膿性創傷、感染症に起因する皮膚疾患
④ ノロウイルス感染症等の感染性胃腸炎
⑤ 食中毒またはその疑いがあるとき
⑥ 上記以外で業務に従事させることは保健衛生上支障があると受託者が認めたとき

６　業務従事者の教育・研修
（１）受託者は、食事提供サービスの重要性を認識し、常に業務従事者に対して計画的に次に
　　掲げる事項に関する教育・研修を行うこと。

① 栄養と調理に関する知識・技術
② 安全衛生管理に関する知識・技術
③ 接遇に関すること

（２）上記事項①から③については毎日実施することが望ましいこと。また、②に関しては全
　　業務従事者参加の衛生教育を毎月実施し、その議事録を当施設に提出すること。
（３）上記（１）に関する年間教育研修計画を当施設に提出し、実施後は報告書を作成し提出
　　すること。

７　業務従事者の服務規律
 　受託者は、業務従事者に対し次に掲げる事項を遵守させること。なお、業務従事者の勤
 務態度等が当施設の食事提供サービスに支障を来す恐れがあると判断した場合は、受託者
 に業務従事者の交代を求めることができるものとする。

（１）当施設に定める諸規程を遵守させること。
（２）勤務中は清潔な衣類を着用すること。
（３）業務にあたっては、常に頭髪、手指、爪等の清潔保持に努め、業務の前後、変わり目に
　　は必ず手指の洗浄消毒を実施すること。
（４）トイレは専用トイレを使用し、その際には衣類・履物について厨房内外の区別を明確に
　　すること。
（５）業務中は必ず帽子、マスクを着用し、必要があるときは衛生手袋を着用すること。
（６）身体及び身の回りは、常に清潔に心掛け、他人に不快感を与えたり、不衛生であっては
　　ならない。
（７）勤務中は礼儀正しく誠実な態度で臨み、粗暴な言動は厳に慎むこと。
（８）勤務中に飲酒をしてはならないこと。
（９）所定の場所以外での喫煙、飲食その他業務の遂行を怠るような行為をしてはならないこ
　　と。
（10)作業中は厨房内に関係者以外を立ち入りさせてはならないこと。また、業務に必要な物
　　品等以外を持ち込んではならないこと。
（11)節電、節水など省エネルギーに努めること。
（12)火災予防、労務災害防止等の安全管理に努めること。
（13)業務上知り得た個人情報等を一切他に漏らさないこと。

８　施設設備等の使用及び維持管理
（１）受託者は、業務上必要な施設、設備、必要備品及び食器等（以下「施設設備等」という)
　　を受託期間中無償で当施設から借り受けて使用すること。
（２）受託者は、施設設備等の使用にあたっては、適正、安全かつ丁寧に取り扱うこと。施設
　　設備等の故障、破損、不足等が生じたときは、直ちに当施設に報告すること。この場合に
　　おいて、故障、破損、不足等の原因が受託者に起因するときは、または故意、重大な過失
　　による場合の補修、補充の費用は受託者の負担とする。
（３）施設設備等の緊急の故障、破損、不足が生じた場合は、当施設と協議の上、柔軟に対応
　　し、利用者への影響を最小限に留めるよう努めること。



９　食　数

※　①　提供食数は、実績及び見込みをもとに１日の平均食数を想定したものである。

10　配膳下膳方法及び食事締切
（１）配膳及び下膳時間

※　早出しの必要性が生じた場合は、提供時刻等について協議の上決定する
※　配膳・下膳時間については必要に応じて双方協議の上、柔軟に対応すること

（２）配膳及び下膳方法
① 朝食は温冷カートを使用し前日にホテルパン等にて配膳
・ 水分ゼリー、牛乳、ヨーグルトは前日の夕食時に配膳する。
・ 極刻み、ソフト食は食器に盛り付け当日に配膳する。
・ 米飯と軟飯は各ユニットにて施設職員が炊飯し、盛り付ける。ただし、炊飯対象
 人数により厨房盛り付けとする（ユニットで炊飯する量が極少量の場合等）。
・ 炊き込みご飯等は厨房で調理し、配膳する。
・ 汁物は調理済みの具材を専用容器等にて配膳し、各ユニット職員が調理する
・ 味噌汁以外の場合は厨房で調理し配膳する
② 昼食・夕食は厨房盛り付けによる中央配膳方式とする。
・主食・汁物については朝食と同様の対応とする
・ ユニット内で感染症が発症（疑いを含む）した場合は、当該ユニット及び連携ユニット
 については、ディスポ食器を使用し、当施設の感染症マニュアルに沿った配膳方式とする。
・配膳、及び下膳の内容については双方協議の上、柔軟に対応すること
③ 食器類は、当施設の準備した食器類を使用すること。
④ 温冷配膳車及び下膳車は予め指定された場所に運搬すること。

⑤ 温冷配膳車の温度管理を記録すること。
⑥ 下膳は、各配膳先から下膳車を厨房まで運搬すること。

（３）食事オーダー締切時間
　　　食事オーダー締切時間は、次表のとおりとする。なお、締切時間を過ぎてからのオーダ
　　－の変更については柔軟に対応すること。

検　　食
朝　食

区　　　分 特養・短期入所

夕　　　食 16:00

おやつ（午前） －
昼　　　食 10:00

おやつ(午後） －

朝　　　食 前日15：00

夕　食 17:30 17:30 —

夕　食 17:45 18:00 19:00
7:30 7:30 —

昼　食 11:30 11:30 —

13:30
夕　食(早出し） 17:00 —

区　　　分 食　　　事 配膳開始時間 食事開始時間 下膳開始時間

19:00

夕　　食 6０食 ３６５日

　特養・短期入所生活介護

特　  養
短期入所

朝　食 前日渡し 8:00 9:30
朝　食（ソフト） 7:20 8:00 9:30

昼　食 11:45 12:00

　検　食
朝　　食 1食 ３６５日
昼　　食 1食 ３６５日
夕　　食 1食 ３６５日

区　　　　　　　分 食　　事 想定食数 提供日数

－

朝　　食 60食 ３６５日
昼　　食 6０食 ３６５日

－ －



11　献　立
（１）当月の予定献立（一般食、その他献立）は、前月１０日までに作成し当施設の確認を
　受けること。
（２）当施設規定の約束食事箋をもとに栄養基準を満たした献立を作成すること。
　その際当施設の確認を受けること。
（３）季節感のある、また地域の特性、利用者の嗜好を配慮した献立とし、行事食についても
　配慮を行い、利用者の食事に対する満足度を高めるよう努めること。
（４）治療食については、当施設嘱託医の指示により、当施設管理栄養士と協議の上提供する
　こと。
（５）治療食、嚥下調整食、ハーフ食等については、特殊な食材（特殊食品、栄養補助食品、
　増粘剤、ゲル化剤など）を組み込み、当施設管理栄養士と協議の上、献立を作成すること。
（６）やむを得ない事由により、献立内容を変更する必要が生じた場合は、事前に当施設と協
　議するものとする。
（７）提供した全食種について実施献立の記録を残しておくこと。
（８）形態は、常菜、やわらか（一口大、刻み、極刻み）、ソフトとする。
　やわらか及びソフトの基準については、「日本摂食・嚥下リハビリテーション学会　嚥
　下調整食分類2021」のやわらか「コード：4　または　3　相当」、ソフト「コード：
　2-１～１ｊ相当」を基準とし、利用者の状況により協議し決定する
（９）個人対応

① 利用者のアレルギーやその他個別対応については、当施設栄養士と協議し対応すること。
② 利用者一人ひとりの嗜好及び食べやすさ（とろみ付け等）については、当施栄養士と協
 議し対応すること。

(１０) 行事食
 行事食の日程及び給食内容については、当施設の献立年間計画に従うこと。また、当施設

 　の祭事には積極的に協力すること。

１２　調　理
（１）大量調理施設衛生管理マニュアル及び当施設の調理マニュアルを遵守し、調理作業工程
　　表を予め作成し、当施設の確認を受けること。また、定期的に見直しを行うこと。
（２）加熱調理は、当日行うこと。温度と時間の管理等を記録し保管すること。また、当施設
　　の確認を受けること。
（3 ） 調理済みの食事は味や温度を損なわないよう速やかに盛り付けし、温冷配膳車に格納す
 　 ること。
（4）生食用の野菜は国産品（できる限り地元産）とし、カット野菜は使用しないこと。
（5）保存食は、毎食ごとに確保しておくこと。

① 原材料及び調理済み食品をそれぞれ50ｇずつ清潔な容器(ビニール袋等)に密封して入れ、
 －２０℃以下で２週間以上保存すること。
② 原材料は、特に洗浄・消毒を行わず、購入した状態で保存すること。

１３　食材料の発注及び検収
（１）献立表及び当施設利用者数に基づき新鮮かつ良質な食材料（生魚、刺身提供可能）を発
　　注すること。
（２）食材料の購入について、米については当施設で購入し、その他の食材料の購入について
　　は、受託者が行うこと。
（３）納品に際しては、数量・品質ともに適正であるかを確認し検収すること。
（４）検収記録簿を作成し、当施設の確認を受けること。
（５）治療食、ハーフ食に使用する特殊食品、嚥下調整食等に使用する増粘剤、ゲル化剤等、
　　食種・献立内で使用する栄養補助食品等の費用は受託者負担とし、発注・在庫管理は受託
　　者が行うものとする。
　　　経腸栄養剤、個別使用の栄養補助食品、ユニットでの飲食に使用する増粘剤、ゲル化等
　　の費用は当施設負担とし、発注・在庫管理は施設側が行うものとする。
（６）納入業者の衛生管理

① 食材料の納入業者に対して、食材の取扱い及び搬入について衛生管理を行うことを常に
　指導すること。
② 毎月１回以上の検便を実施し、その結果を提出させることが望ましいこと。
③ 食材料の納入業者に対して年１回以上の立ち入り衛生検査を実施し、その結果を当施設
　に報告することが望ましいこと。



１４　施設設備等の管理
（１）使用する施設設備等を常に清潔に保ち、定期的に清掃するとともに、防鼠・防虫に万全
　　を期すこと。
（２）冷蔵庫、冷凍庫及び食品庫を常に清潔に管理し、温度を記録すること。
（３）温冷配膳車は常に清潔に管理すること。
（４）使用水の点検を毎日行い記録管理すること。
（５）調理施設設備の点検を行い温度湿度、清掃状況等の管理記録を行い、当施設の確認を受
　　けること。
（６）調理施設設備は年１回以上拭き取り細菌検査を行い、結果を当施設に報告すること。
（７）食器類は十分に清掃し、殺菌消毒をしたうえで、適時漂白作業を実施し、次の使用時ま
　　で清潔に保管すること。
（８）食器の破損・破棄・漂泊の記録を行い、年1回食器の個数を確認し、当施設へ報告する
　　こと。
（９）月に１回以上グリストラップ清掃を行い清潔を保つこと。

１５　検　食
（１）検食は、毎食ごとに1食を確保すること。
（２）受託者も必要に応じて検食を行うこと。

１６　非常時の対応
　　食中毒・感染症・火災、水害等の非常時の対応については、双方協議の上、連絡網及び対
　応マニュアルを作成し提出すること。

１７　報　告
（１）事故が発生したときには直ちに適切な処置をとるとともに、当施設に報告し、その指示
　　に従うこと。
（２）食事内容の誤りや異物混入等の場合は、直ちに適切な対応をとるとともに、インシデン
　　トレポートにより報告すること。

１８　代行保証
　　受託者は、やむを得ない事情により、受託業務の全部または一部の遂行が困難となった場
　合のリスクを担保するため、代行保証の体制をとっていること。なお、代行保証は次のいず
　れか一つの要件を満たしていること。
（１）日本メディカル給食協会の代行保証制度に加盟していること。
（２）医療関連サービス振興会の患者給食業務に認定されている者と代行保証契約を締結する
　　こと。

１９　業務の分担
　　別表１「業務分担表」のとおりとする。

２０　費用の分担
　　別表２「経費負担区分表」のとおりとする。

２１　その他
（１）契約期間が満了し他の受託者と交替することになった場合には、契約期間内において責
　　任をもって当該業務を交替する受託者へ引き継ぐこと。
（２）本仕様書に定めのない事項については、双方誠意をもって協議し、解決すること。


