
沼津市立原小学校共同調理場給食調理等業務委託  

質問書に対する回答 

№ 質問 回答 

１ 配膳について、配膳室は何カ所ありますか？ ３か所です。１か所は給食室と直結しており、その他２か所（２階・３階）

へは給食用エレベーターを使用してワゴンを上げています。 

２ №1に関連して、生徒さんが取りに来られるまで待機が必要と思いますが

何時から何時までですか？ 

ワゴンセット終了後から 12：20頃までです。配膳室へのワゴンセットは

12：00開始にしています。12：20頃に児童がワゴンを取りに来たら受け

渡してください。 

３ №1 に関連して、1 階の１年生の配膳は厨房配膳車プールまで取りに来ら

れると考えてよろしいですか？それとも各教室前まで運搬しますか？ 

その場合の必要人数と必要時間を教えてください。 

１階配膳室の入口（動線図の左上「ワゴンだまり」）で担任へ受け渡しま

す。担任がきたらチャイムを鳴らし厨房内へ知らせますので、待機してい

る必要はありません。 

４ 下処理室の冷蔵庫、冷凍冷蔵庫の使用方法を教えてください。 【冷蔵庫の保管食材】 

生肉、生魚、チーズ、こんにゃく、要冷蔵の調味料等です。場合によって

は前日納品の野菜類も冷蔵庫で保管します。 

【冷凍冷蔵庫の保管食材】 

冷凍牛肉、凍結全卵、フライや蒸し物・焼き物等の冷凍調理加工品等です。 

５ №4に関連して、下味を付けた場合は下処理室冷蔵庫へ保管との考えでよ

ろしいですか？ 

そのとおりです。 

６ 下処理室シンクは 2槽しかありませんが、3度目洗いはどのシンクを使用

しますか？ 

調理室内３槽シンクの、下処理室との出入口に最も近い１槽を３度目の洗

浄に使用しています。 

７ 釜は２回転使用をすることがありますか？ 炒め物、汁物、ご飯等で２回転使用する場合があります。 

８ 学内炊飯をする場合の使用献立例をお示しいただけますか？ 「ピラフ、コロッケ、ミニトマト、スープ」 

「炊き込みご飯、魚のフライ、みそ汁、デザート」等 



９ 調理手配表で牛乳をクラス人数分にし、保冷庫へとありますが、荷受けす

る場合入れ替え容器（ケース）に入れ替えてその時クラス人数区分けをし

て、保管という捉え方でしょうか？ 

そのとおりです。 

10 回転釜の容量（○○名分用釜 など）を教えてください。 容量：150L用１釜、190L用７釜 

参考：汁物の場合、小学校 約 670 名分は１釜使用、煮物など煮崩れやす

い料理は２釜使用しています。中学校 約 440人分も同様です。 

自校炊飯の場合、小学校分は３釜、中学校分は２釜使用しています。 

11 現状、汁物は小学校、中学校別で調理されていますか？ 別釜または回転で時間差をつけて調理しています。 

12 厨房清潔区域の冷蔵庫がありませんが、豆腐などを切裁した後、保存して

おく冷蔵庫は下処理室冷蔵庫保管ですか？ 

現状では切裁後に調理場内のシンクで水冷しています。 

13 現業者様の調理員の配置人数、雇用区分、出勤時間、退勤時間について教

えてください。 

配置人数等については、審査要件となっているため、提示することはでき

ません。仕様書の記載内容や、食材の納品対応等を適切に履行できる時間

で見込んでください。 

14 原中学校から原小学校へ、食器・食缶等が戻ってくるのは、午後何時ごろ

でしょうか？ 

13時 30分頃です。 

15 現在の、人員配置と雇用形態、勤務シフト及び給与（時給）・時間数等を

お教えてください。 

No.13の回答を参照してください。 

16 現在の給食会社にて契約している、駐車場の借入れ月額をお教え下さい。 現受託業者による契約のため、市からお示しすることはできません。 

17 調理場内の壁に面した 2層シンク及び、中央に 2列に並んでいる 3層シン

クがありますが、それぞれの用途を教えてください。 

壁に面した２槽シンクは、コーン缶や果物缶の水冷、開缶に使用していま

す。中央下処理室側の３槽シンクは、１槽が野菜の３度目の洗浄用、他２

槽は冷凍野菜の流水解凍・異物確認の際に使用し、窓側の３槽シンクは、

豆腐の水冷などに使用しています。献立により用途は異なります。 

 



18 移動台及び、移動シンクの数を教えてください。なお、その使用方法等に

制限がありますでしょうか？ 

移動台 25台（うち配食用３台） 

移動シンク 大３台、小２台 

衛生管理基準や各種マニュアルに則った使用方法であれば制限はありま

せん。 

19 作業導線図のダムウェーター前のワゴンだまりとは別に、左上にもワゴン

だまりがありますが、そこに 1年生のワゴンが置かれていました。1年生

の分はそこから配膳されるのでしょうか？その場合、導線図上でもダムウ

ェーター・コンテナ室・左上ワゴンだまりから配膳されるように線を記入 

しなければなりませんか？ 

No.３の回答を参照してください。 

動線図については、そのように記入してください。 

20 献立上「いわしの蒲焼き」の衣付けは導線図上のどの位置で行っておりま

すか？ 

審査要件となるため、お示しすることはできません。 

21 洗浄用調理衣は（水色）・洗浄用短靴（水色）と記載されておりますが、

下処理用（汚染エリア）の物と兼用なのでしょうか？ 

意味合いをお教え下さい 。 

現状では、調理衣は、洗濯時間や乾燥場所などの都合上、下処理用と洗浄

用との兼用になっています。ただし、肉・魚・卵の下処理担当者は、下処

理用と洗浄用を別途用意してください。 

短靴は、下処理用と洗浄用を別途用意してください。調理室と下処理室を

同じ履物で行き来することはできません。 

 


