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令　和　８　年　１０　月

鳥取県立皆成学園
鳥取県立中部療育園
鳥取県立倉吉養護学校


別紙１：施設の概要
[image: ]休憩室
事務室
（厨房配置図）

	番号
	機器リスト
	番号
	機器リスト
	番号
	機器リスト

	1･42
	１層シンク
	12
	コンベクションＯＶ
	24
	フードカッター

	2
	移動式水切台
	13
	回転釜
	27
	自動計量精米装置

	3・40
	３層シンク
	14
	２層シンク
	28
	立体炊飯器

	5
	食器洗洗浄機
	17
	ガスレンジ
	32
	包丁まな板殺菌庫

	6
	クリーンテーブル
	20
	コールドテーブル
	33
	プレハブ冷蔵庫

	7・8
	食器消毒保管庫
	21
	パンシンク
	34
	冷凍庫

	10･18
	盛付台
	22
	ブレンダー
	35
	検食冷凍庫

	11
	ブラストチラー
	23･26
	作業台
	36･37
	ラックシェルフ


（注意）一部割愛
別紙２：業務区分

　委託者が実施する業務と受託者が実施する業務の範囲等
	 区分

	             業　　務　　内　　容

	委託者が実施
	受託者が実施
	備考


	栄養・給食管理



















	栄養・調理運営の総括
	○
	
	

	
	給食会議の開催、運営
	○
	
	注１

	
	倉吉養護学校・中部療育園との連絡、調整
	○
	
	注４

	
	食事摂取基準による給与栄養量・献立作成基準（特別食等を含む）の作成
	○

	

	


	
	予定献立表の作成、保管
	○
	
	注１

	
	実施献立表の作成、保管
	
	○
	

	
	実施献立表の確認、指示
	○
	
	

	
	食事箋の管理、保管
	○
	
	注４

	
	食種の指示
	○
	
	注４

	
	食数の管理
	○
	
	注４

	
	嗜好調査、喫食調査等の企画、実施
	○
	
	注１

	
	検食の評価
	○
	○
	

	
	関係官庁等へ提出する給食関係の書類等の作成
	
	○
	

	
	上記書類等の確認、提出、保管管理
	○
	
	

	
	上記以外の給食関係の伝票整理、日誌など報告書の作成、保管管理
	

	○

	


	
	報告書等の確認
	○
	
	注３

	
	在庫食品受払簿の作成
	
	○
	

	
	残食記録の作成、保管
	
	○
	

	
	発注書及び納品書・見積書の保管
	
	○
	

	
	その他栄養・給食管理に関すること
	
	○
	

	調理・作業管理











	調理作業工程表並びに作業動線図の作成（特別食等の調理の指示を含む）
	

	○

	


	
	調理作業工程表並びに作業動線図の確認（特別食等の調理の指示を含む）
	○

	

	


	
	作業実施状況の確認
	○
	
	

	
	調理
	
	○
	

	
	盛り付け
	
	○
	

	
	温冷配膳車、配膳車への搬入
	
	○
	

	
	配膳（皆成学園に限る）
	
	○
	

	
	下膳（皆成学園に限る）
	
	○
	

	
	食器洗浄消毒
	
	○
	

	
	管理点検記録の作成、保管
	
	○
	

	
	管理点検記録の確認
	○
	
	

	
	その他調理作業管理に関すること
	
	○
	

	材料管理





	給食材料の調達（契約から検収まで）
	
	○
	

	
	給食食材の点検・記録
	
	○
	

	
	給食材料の指示、点検、記録の確認
	○
	
	

	
	給食材料の保管、在庫管理
	
	○
	

	
	給食材料の出納事務
	
	○
	

	
	給食材料の使用状況の確認
	○
	
	

	
	その他材料管理に関すること
	
	○
	

	
	非常食の調達、管理（発災後３日間）
	○
	
	

	
	非常食の調達、管理（発災後４日目以降）
	
	〇
	

	配送業

	中部療育園・倉吉養護学校への給食配送車による給食の配送、回収
	
	○
	

	
	その他配送、回収に関すること
	
	○
	

	施設等
管理



	調理施設、主要な設備の設置、改修・管理の指示
	○
	
	

	
	調理施設、主要な設備の管理
	
	○
	

	
	その他の調理器具、食器、備品等の確保・管理の指示
	○
	
	

	
	その他の調理器具、食器、備品等の保守、管理
	
	○
	

	
	使用食器の点検・管理の指示と確認
	○
	
	

	業務管理

	勤務表の作成
	
	○
	

	
	業務分担、職員配置表の提示、保管
	
	○
	

	
	業務分担、職員配置表の確認
	○
	
	

	衛生管理












	衛生面の遵守事項の作成
	○
	
	注１

	
	給食材料の衛生管理
	
	○
	

	
	給食材料の衛生管理の点検・管理の指示と確認
	○
	
	

	
	施設（厨房、栄養管理室、厨房倉庫、休憩室、更衣室、洗面所、下処理室、ゴミ置き場、廊下等）、設備(調理器具、食器、備品、温冷配膳車等)の衛生管理
	
	○
	

	
	上記の衛生管理の点検・管理の指示と確認
	○
	
	

	
	衣服、作業者等の清潔保持状況等の確認
	○
	
	

	
	保存食の確保、廃棄、保存食容器等の衛生管理
	
	○
	

	
	保存食の点検・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、保管
	
	○
	

	
	衛生管理簿の確認
	○
	
	

	
	緊急対応を要する場合の指示
	○
	
	注４

	
	緊急対応を要する場合の給食の確保
	
	○
	

	
	その他衛生管理に関すること（報告書を含む）
	
	○
	

	研修等




	調理従事者等に対する研修、訓練
	
	○
	注２

	
	県が開催する研修会等への参加
	
	○
	

	
	関係官庁等が開催する訓練等
	○
	
	注２

	
	非常食訓練の指示
	○
	
	

	
	非常食訓練の実施
	
	○
	

	労働安全衛生










	健康管理計画の作成
	
	○
	

	
	定期健康診断の実施及び結果の提出、保管
	
	○
	

	
	健康診断結果の確認
	○
	
	

	
	検便の定期的実施及び結果の提出、保管
	
	○
	

	
	検便結果の確認
	○
	
	

	
	事故防止対策の策定、提出、保管
	
	○
	

	
	事故防止対策の確認及び指示
	○
	
	

	
	食中毒及び感染症発生時における緊急対策マニュアル・災害時における緊急対策マニュアル・食中毒発生予防のためのマニュアルの策定、提出、保管
	
	○
	

	
	食中毒及び感染症発生時における緊急対策マニュアル・災害時における緊急対策マニュアル・食中毒発生予防のためのマニュアルの確認
	○
	
	

	
	インシデント・アクシデント報告書の提出
	
	○
	

	
	インシデント・アクシデント報告書の確認及び指示
	○

	

	



  注１　受託者は必要に応じて参加、協力する。
  注２　受託者は可能な限り参加する。旅費は、受託者の負担とする。
  注３　報告書等の保管場所は、皆成学園内とする。
注４　皆成学園職員（管理栄養士）が休日（土日、祝日、休暇等）の場合には受託者が代行して行う。


別紙３の１：予定食数（皆成学園及び中部療育園）

（１）予定食数 （検食と予備食、昼食について中部療育園の食数が含まれる）
	月
	   朝食
	   昼食
	   夕食
	  おやつ
	    計

	     ４月
	996
	761
	1,392
	772
	3,920

	     ５月
	1,087
	596
	1,454
	823
	3,960

	     ６月
	998
	481
	1,406
	781
	3,666

	     ７月
	1,104
	667
	1,497
	840
	4,107

	     ８月
	1,048
	1,074
	1,456
	798
	4,375

	     ９月
	1,070
	531
	1,419
	828
	3,847

	     10月
	1,069
	554
	1,466
	852
	3,940

	     11月
	1,072
	582
	1,432
	806
	3,892

	     12月
	1,078
	659
	1,453
	825
	4,014

	     １月
	1,045
	690
	1,414
	790
	3,939

	     ２月
	980
	525
	1,332
	763
	3,599

	     ３月
	1,134
	822
	1,490
	863
	4,308

	     合計
	12,677
	7,941
	17,208
	9,741
	47,567

	    月平均
	1,056
	662
	1,434
	812
	3,964

	    日平均
	35
	21
	47
	27
	130


                                            
（２）調理食形態別予定食数（普通食からペースト食は皆成学園、★は中部療育園）
	
	   朝食
	   昼食
	   夕食
	  おやつ
	    計

	基本食
	10,487
	6,723
	15,018
	7,551
	39,779

	基本食（一口大）
	  1,825
	　   865
	1,825
	1,825
	6,340

	軟菜食
	  365
	     173
	365
	365
	1,268

	押しつぶし食
	0
	0
	
	0
	0

	マッシュ食
	0
	0
	
	0
	0

	ペースト食
	0
	0
	
	0
	0

	★基本食(幼児食)
	
	     132
	
	
	132

	★軟菜食
	
	12
	
	
	12

	★押しつぶし食
	
	12
	
	
	12

	★マッシュ食
	
	12
	
	
	12

	★ペースト食
	
	12
	
	
	12

	    合  計
	12,677
	7,941
	17,208
	9,741
	47,567



	（日平均）
	   朝食
	   昼食
	   夕食
	  おやつ
	    計

	基本食
	       29
	      18
	       41
	      21
	     109

	基本食（一口大）
	        ５
	　　　 ２
	　　　 ５
	　　　 ５
	　　　17

	軟菜食
	        １
	＊
	        １
	        １
	       ３

	押しつぶし食
	0
	0
	0
	0
	0

	マッシュ食
	0
	0
	0
	0
	0

	ペースト食
	0
	0
	0
	0
	0

	★基本食(幼児食)
	
	      １
	
	
	      １

	★軟菜食
	
	      ＊
	
	
	      ＊

	★押しつぶし食
	
	      ＊
	
	
	      ＊

	★マッシュ食
	
	      ＊
	
	
	      ＊

	★ペースト食
	
	      ＊
	
	
	      ＊

	    合  計
	       35
	      21
	       47
	       27
	     130


                                            

  ［調理形態の説明］　
	調理形態
	説明

	基本食
	これを基本食とし、加工の大きさによって一口大（３㎝）、一口大（1.5㎝）、スティックの調理も含まれる。

	軟菜食
	食材を圧力鍋などを使用し軟らかく調理する。加工の大きさによって、一口大（３
㎝）、一口大（1.5㎝）、スティックの調理も含まれる。

	押しつぶし食
	食材を圧力鍋などを使用し、より軟らかく調理する。

	マッシュ食
	食材を圧力鍋などを使用し柔らかく調理した後、裏ごし器、ミキサーなどにかけ、食材により、とろみ剤を使用し、マッシュポテト状にする。

	ペースト食
	食材を圧力鍋などを使用し柔らかく調理した後、ミキサーなどにかけ、食材により、とろみ剤を使用し、状態を固めのものからなめらかにすりつぶした状態まで調整する。


（注１）主食がパンや麺類のときも同様に形態を調整する。
  （注２）その他医師、管理栄養士等による指示事項に従って、個人の食事の形態に対応することが
ある。











別紙３の２：予定食数（倉吉養護学校）

（1） 予定食数　
	月
	予定食数
	実施予定回数
（令和９年度）

	     ４月
	2,820
	12

	     ５月
	3,995
	17

	     ６月
	5,170
	22

	     ７月
	3,995
	17

	     ８月
	 940
	 4

	     ９月
	4,465
	19

	     10月
	4,700
	20

	     11月
	4,230
	18

	     12月
	3,760
	16

	     １月
	3,525
	15

	     ２月
	4,230
	18

	     ３月
	3,290
	14

	     合計
	45,120
	192

	    月平均
	 3,760
	 16


　（注）米飯は、月・火・木・金の４日、パンは、水の１日を基準とする。ただし、学校行事が土日祝日等となった場合はこの限りではない。

（2） 調理食形態別予定食数
	種類
	運搬方法
	給食数

	普通食
	温冷配膳車
	６

	軟菜食
	
	２

	押しつぶし食
	
	２

	マッシュ食
	
	１

	ペースト食
	
	１

	合計
	12


　※１日あたりの食数
     児童生徒の実態により食数に変動がある場合がある。







別紙４の１：調理食形態等一覧表（皆成学園）

	
種類
	基本の形態
	調理法等
	摂食機能

	
	
	主食
	副食（大きさ等）
	

	

基本食


	一般的な食事
	米飯
パン

	
一般的な食事

	自食ができる。前歯で噛み切ったり、奥歯で噛み砕ける。窒息や誤嚥のリスクが低い。

	
	
	　　一口大　　1.5㎝程度
　　一口大     ３cm程度
　　スティック ５cm程度
	

	軟菜食
	
歯ぐきでつぶせる固さ
	軟飯
パン

	軟菜
	咀嚼の基礎を育む。食物を歯ぐきへ移動させて歯ぐきでつぶすことができる。かじりとりや手づかみ食べの練習期。

	
	
	一口大　　1.5㎝程度
　　一口大　　 ３cm程度
　　スティック ５cm程度
	

	押しつぶし食
	舌でつぶせる固さ
	圧力軟飯
パン粥

	より軟菜（舌で押しつぶせる程度の固さ。むせやすい素材を除く。）
	上下口唇をしっかりと閉じることができる。舌が上下にも動くようになり、形のある食物を押しつぶせる。

	マッシュ食
	形状を保ったムース状。
粒なし
	ミキサー粥
ミキサーパン粥

	マッシュ
（裏ごし）
	簡単な口腔操作（舌の前後上下）で飲み込む。
押しつぶしの基礎を育む。

	ペースト食
	なめらかにすりつぶした状態（ショット用の経管栄養としても対応可）

	ミキサー粥
ミキサーパン粥
	ペースト（裏ごし。スープやカレールーなどの水分にはとろみ剤を使用。主食に準ずる固さ）
	簡単な口腔操作（舌の前後上下）で飲み込む。
経口摂取開始期。舌の動きは、前後運動が中心。



注１	その他医師、管理栄養士等による指示事項に従って、個人の食事の形態に対応することがある。
注２　主食の調理法
ご飯 … 米：水＝１：１．２～１．４で炊飯する。（炊飯前に２時間浸水）
      軟飯 … 米：水＝１：２程度で炊飯する。
      圧力軟飯 … 軟飯を圧力鍋で煮る。
　　　パン粥…パン：牛乳＝１：４
　　　ミキサー粥…軟飯にとろみ剤を加えてミキサーにかける。食種ごとに固さを調整する。
　　　ミキサーパン粥…パン粥にとろみ剤を加えてミキサーにかける。食種ごとに固さを調整する。注３　皆成学園へ提供する給食は、特に以下の点に留意する。
ア　食事の固さについては、「授乳･離乳の支援ガイド（2019年３月厚生労働省改定）」を基本
として考える。
イ　特別食は、噛みにくい食品やむせやすい食品等は除き、代替食品等で対応する。
ウ　食物アレルギー対応食等については、代替食の対応を行う。代替食は、同等な栄養価となるよう配慮する。
　　　エ　味付けごはんは、白ごはんへ変更する対応を行うことがある。
オ　嚥下障害等により、粘度調整する必要がある場合は、対応する。
カ　配膳分量は、大盛、普通盛、小盛（４分の３）、小盛（２分の１）等に調整する。その他、個人対応を行うことがある。
キ　誤嚥や窒息に配慮する必要がある場合、ミニトマトやぶどう等をカットする。
ク　未就学児に対しては、献立や味付けを幼児向けに変更する。
　　　ケ　特別食の形態等、その他の調理変更が生じる場合（例えば、主食と副食の形態が異なる等）
は、速やかに対応する。


























別紙４の２：調理食形態等一覧表（中部療育園）

	種類
	基本の形態
	調理法等
	摂食機能

	
	
	主食
	副食（大きさ等）
	

	基本食
（幼児食）
	一般的な食事
	米飯
パン

	一般的な食事
	自食ができる。前歯で噛み切ったり、奥歯で噛み砕ける。窒息や誤嚥のリスクが低い。

	軟菜食
	
歯ぐきでつぶせる固さ
	軟飯
パン

	軟菜（１辺が３cm程度のかじりとりができる長さ）
	咀嚼の基礎を育む。食物を歯ぐきへ移動させて歯ぐきでつぶすことができる。かじりとりや手づかみ食べの練習期。

	押しつぶし食
	舌でつぶせる固さ
	圧力軟飯
パン粥

	より軟菜（舌で押しつぶせる程度の固さ。むせやすい素材を除く。）
	上下口唇をしっかりと閉じることができる。舌が上下にも動くようになり、形のある食物を押しつぶせる。

	マッシュ食
	形状を保ったムース状。
粒なし
	ミキサー粥
ミキサーパン粥

	マッシュ（裏ごし）
	簡単な口腔操作（舌の前後上下）で飲み込む。
押しつぶしの基礎を育む。

	ペースト食
	なめらかにすりつぶした状態

	ミキサー粥
ミキサーパン粥

	ペースト（裏ごし。スープやカレールーなどの水分にはとろみ剤を使用。主食に準ずる固さ）
	簡単な口腔操作（舌の前後上下）で飲み込む。
経口摂取開始期。舌の動きは、前後運動が中心。



注１　主食の調理法
ご飯 …米：水＝１：１．２～１．４で炊飯する。（炊飯前に２時間浸水）
      軟飯 … 米：水＝１：２程度で炊飯する。
      圧力軟飯 … 軟飯を圧力鍋で煮る。
　　　パン粥…パン：牛乳＝１：４
　　　ミキサー粥…軟飯にとろみ剤を加えてミキサーにかける。食種ごとに固さを調整する。
　　　ミキサーパン粥…パン粥にとろみ剤を加えてミキサーにかける。食種ごとに固さを調整する。

注２　中部療育園へ提供する給食は、特に以下の点に留意する。
　　　ア　食事の固さについては、「授乳･離乳の支援ガイド（2019年３月厚生労働省改定）」を基
本として考える。
　　　イ　特別食は、噛みにくい食品やむせやすい食品等は除き、代替食品等で対応する。
　　　ウ　イカ、タコ等は別の食品に代える。
　　　エ　練り製品（かまぼこ、かにかま等）や繊維質野菜、海草は、調理に配慮が必要。（刻む、
別の食品に代える等）
　　　オ　食物アレルギー対応食・偏食等については、その都度協議し、代替食等の対応を行う。
　　　カ　味付けごはんは、白ごはんへ変更する対応を行うことがある。
　　　キ　カフェイン含有の飲み物は除く。
　　　ク　学校給食とは異なり、牛乳（紙パック等）の代わりにデザートを提供する場合がある。
　　　ケ　献立や味付けは、幼児向けに変更する。
　　　コ　特別食の形態等、その他の調理変更が生じる場合（例えば、主食と副食の形態が異なる等）
は、速やかに対応する。






























別紙４の３：調理食形態等一覧表（倉吉養護学校）

	種類
	基本の形態
	調理法等
	摂食機能

	
	
	主食
	副食（大きさ等）
	

	

基本食


	一般的な食事
	米飯
パン

	
一般的な食事

	自食ができる。前歯で噛み切ったり、奥歯で噛み砕ける。窒息や誤嚥のリスクが低い。

	
	
	　　一口大　　1.5㎝程度
　　一口大　　 ３cm程度
　　スティック（パンのみ）
	

	軟菜食
	
歯ぐきでつぶせる固さ
	軟飯
パン

	軟菜（１辺が３cm程度のかじりとりができる長さ）
	咀嚼の基礎を育む。食物を歯ぐきへ移動させて歯ぐきでつぶすことができる。かじりとりや手づかみ食べの練習期。

	
	
	一口大　　1.5㎝程度（パンのみ）
　　一口大　　 ３cm程度（パンのみ）
　　スティック（パンのみ）
	

	押しつぶし食
	舌でつぶせる固さ
	圧力軟飯
パン粥

	より軟菜（舌で押しつぶせる程度の固さ。むせやすい素材を除く。）
	上下口唇をしっかりと閉じることができる。舌が上下にも動くようになり、形のある食物を押しつぶせる。

	マッシュ食
	形状を保ったムース状。
粒なし
	ミキサー粥
ミキサーパン粥

	マッシュ（裏ごし）
	簡単な口腔操作（舌の前後上下）で飲み込む。
押しつぶしの基礎を育む。

	ペースト食
	なめらかにすりつぶした状態（ショット用の経管栄養としても対応可）

	ミキサー粥
ミキサーパン粥

	ペースト（裏ごし。スープやカレールーなどの水分にはとろみ剤を使用。主食に準ずる固さ）
	簡単な口腔操作（舌の前後上下）で飲み込む。
経口摂取開始期。舌の動きは、前後運動が中心。



注１　その他医師、学校長による指示事項に従って、個人の食事の形態に対応することがある（一口
大対応等）。
注２　主食の調理法
ご飯 …米：水＝１：１．２～１．４で炊飯する。（炊飯前に２時間浸水）
      軟飯 … 米：水＝１：２程度で炊飯する。
      圧力軟飯 … 軟飯を圧力鍋で煮る。
　　　パン粥…パン：牛乳＝１：４
　　　ミキサー粥…軟飯にとろみ剤を加えてミキサーにかける。食種ごとに固さを調整する。
　　　ミキサーパン粥…パン粥にとろみ剤を加えてミキサーにかける。食種ごとに固さを調整する。
注３　倉吉養護学校へ提供する給食は、特に以下の点に留意する。
　　　ア　食事の固さについては、「授乳･離乳の支援ガイド（2019年３月厚生労働省改定）」を基
本として考える。
　　　イ　特別食は、噛みにくい食品やむせやすい食品等は除き、代替食品等で対応する。
　　　ウ　食物アレルギー対応食等については、その都度協議し、代替食等の対応を行う。
　　　エ　味付けごはんは、白ごはんへ変更する対応を行うことがある。
　　　オ　特別食の形態等、その他の調理変更が生じる場合（例えば、主食と副食の形態が異なる等）
は、速やかに対応する。

別紙５：地産地消対象品目一覧表

	
   分 類
	
                       品　　　目　　　名

	野菜類等
（17品目）

	大根、にんじん、白菜、キャベツ、ほうれん草、ネギ、白ネギ、
きゅうり、トマト、じゃがいも、さといも、さつまいも、たまねぎ、
かぼちゃ、ブロッコリー、長いも、たけのこ

	果物
　（７品目）
	りんご、梨、柿、ぶどう、みかん、メロン、いちご


	魚介類
　（５品目）
	トビウオ、カレイ、イカ、アジ、白ハタ


	豆類
　（５品目）
	大豆、豆腐、油揚げ、味噌、おから


	食肉類
　（３品目）
	牛肉、豚肉、鶏肉


	きのこ類
　（４品目）
	えのき、しいたけ、干ししいたけ、なめこ


	その他
　（６品目）
	米、牛乳、小麦、鶏卵、煮干し、しょうゆ



計　47品目










別紙６：年間行事一覧表（主なもの）と予定食数

  学園の運営や入所児等の状況により、変更となる場合があるので留意すること。
 （行事名の頭に☆のある行事は、食材料費を増額とする行事）
	月
	行事
	対象者
	食数

	
	
	
	区分
	一般食
	形態食等
	  計

	４
	☆誕生会等
	皆成学園全員
	夕食
	31
	２
	33

	５
	☆誕生会等
	皆成学園全員
	夕食
	31
	２
	33

	
	☆わいわい交流会
	皆成学園全員
	昼食
	45
	２
	47

	
	運動会弁当調製
	皆成学園児童
	昼食
	25
	２
	27

	
	予備日弁当調製
	皆成学園児童
	昼食
	25
	２
	27

	
	小学部バス遠足弁当調製
	皆成学園小学部
	昼食
	８
	２
	 10

	６
	高等部現場実習弁当調製
（延日数10日間）
	皆成学園高等部
	昼食
	延 20
	10
	30

	
	☆高等部現場実習慰労会
	皆成学園全員
	夕食
	 31
	 ２
	 33

	
	☆誕生会等
	皆成学園全員
	夕食
	31
	２
	33

	７
	球技大会弁当調製
	皆成学園参加者
	昼食
	20

	２
	22

	
	☆誕生会等　
	皆成学園全員
	夕食
	31
	２
	33

	８    
	☆デイキャンプ
	皆成学園全員
	昼食
	31
	２
	33

	
	☆誕生会等
	皆成学園全員
	夕食
	31
	２
	33

	９
	☆高等部現場実習慰労会
	皆成学園全員
	夕食
	31
	２
	33

	
	高等部現場実習弁当調製　
（延日数10日間）
	皆成学園高等部
	昼食
	延 20
	10
	30

	
	☆誕生会等　
	皆成学園全員
	夕食
	31
	２
	33

	10
	くらよう祭弁当調整製
	皆成学園児童
	昼食
	25
	２
	27

	
	☆誕生会等
	皆成学園全員
	夕食
	31
	２
	33

	11
	交流文化祭
	皆成学園全員
	昼食
	25
	２
	27

	
	☆交流文化祭慰労会
	皆成学園参加者
	夕食
	31
	２
	33

	
	☆誕生会等
	皆成学園全員
	夕食
	31
	２
	33

	
	中学部現場実習弁当調製 
（延日数４日間）
	皆成学園中学部
	昼食
	延 10
	４
	14

	12
	☆クリスマス
	中部療育園
	昼食
	４
	２
	６

	
	☆誕生会等
	皆成学園全員
	夕食
	31
	2
	33

	
	☆クリスマス
	皆成学園全員
	昼食
	45
	２
	47

	
	☆大晦日鍋
	皆成学園全員
	夕食
	 25
	２
	27

	１
	☆正月料理（３日間）
	皆成学園全員
	朝食
	80
	６
	86

	
	☆正月料理（３日間）
	皆成学園全員
	昼食
	80
	６
	86

	
	☆正月料理（３日間）
	皆成学園全員
	夕食
	100
	６
	106

	
	☆新年会
	皆成学園全員
	昼食
	45
	２
	47

	
	☆誕生会等
	皆成学園全員
	夕食
	31
	２
	33

	２
	☆誕生会等　
	皆成学園全員
	夕食
	31
	２
	33

	３

	高等部入学検査弁当調製　
	皆成学園児童
	昼食
	25
	２
	27

	
	☆お別れ会
	皆成学園全員
	夕食
	31
	２
	33

	
	☆誕生会等
	中部療育園
	昼食
	４
	２
	６

	
	☆卒業を祝う会
	皆成学園全員
	夕食
	31
	２
	33































別紙７
インシデント・アクシデント報告書記載基準及び要領

記載基準
１　用語の定義
　　この報告において使用する用語の定義は、次のとおりとする。
（１）インシデント
　　　インシデントとは、調理従事者が調理を行ううえで、正常な調理を阻害する“ヒヤリ”としたり、“ハッ”とした経験を有する事例で、調理業務上の事故に至らなかった場合を指す。
（２）アクシデント
　　　アクシデントは、調理業務上の事故として扱うものとする。調理業務上の事故とは、調理においてその目的に反して生じた有害な事象を指す。調理業務上の事故には、調理内容に問題があって起きたものと、調理内容に問題がないにもかかわらず起きたもの（過失のない事故）がある。　　

 ２　調理業務上のレベル
　　利用者への影響の大きさに応じて、調理業務上のレベルを以下のとおり分類する。レベル０～１はインシデント、レベル２以上はアクシデントとする。 
	 　区分
	                    内　　容

	レベル０

	調理業務の労働安全衛生管理上何らかの事象が発生したが、利用者（給食配送先）には提供されなかった場合

	レベル１

	調理業務の労働安全衛生管理上何らかの事象が発生したが、利用者には変化が生じなかった場合

	レベル２

	事故により、利用者等に何らかの影響を与えた可能性があり、観察の強化や検査・調査の必要性が生じた場合

	レベル３

	事故により、利用者等に何らかの変化が生じ、治療・処置・処理の必要性が生じた場合


記載要領
	 項目
	記載内容
	記載説明及び記載例

	発生場所
	その環境
	厨房内回転釜とフライヤーの間の床上（具体的に）

	発生日時
	
	

	当事者
	複数人は全て記載
	

	発見日時
	
	

	種類
	当てはまる項目に○
	

	Ⅰ給食管理・調理業務



	１食事の内容・量の間違い
２食品に異物が混入
３納品及び検収
４その他
	・別児童の食事を誤配膳した。
・袋の破片が混入した。
・料理に虫が混入していた。
・発注した商品とは別の商品を受領し、そのまま給食に提供してしまった。


	Ⅱ労働安全衛生



	１自傷事故
２交通事故
３自傷・他害事故
４その他
	・調理中に指を切った。
・通勤途上に交通事故を起こした。
・配送中に交通事故を起こした。


	Ⅲその他



	１食中毒発生・疑い
２給食が原因による
感染症発生・疑い
３その他
	




	概要

	

	何が起こったのか、どのように起こったのか、なぜ起こったのかを事実のみ要約する。

	原因













	１確認不足
２確認しなかった
３観察不足
４知識・情報不足
５思い込み
６説明不足
７慣れ
８利用者の把握不足
９するべきことをしなかった
10安易な判断
11不測の事態
12配給先の状況
13その他
	・確認したが確認の仕方が十分でなかった。
・確認を全くしなかった。
・知識、情報が十分でなかった。
・当然そうであると思い込み行った。
・説明が十分でなかったため事故が起こった。
・利用者の状況を十分理解し把握していなかった。
・当然しなければならないことをしなかった。
・判断がいい加減であった。
・するべきことはしたが予測できない事態が起きた。






	経過と対応

	

	状況の経過と利用者の反応・連絡など行った対応など時系列で記載する。

	今後の防止策
	
	再発防止策について記載する。

	委託者のコメント


	助言した内容
	報告者の考えたことを中立・公正に判断する。問題及び事故の発端となった直接的原因及びその原因の背後に潜む要因を探し出すことに繋がるよう助言する。

	委託者による
影響レベル判定

	レベル判定　２
種類        Ⅰ－２
原因　      ９
	レベル判定・種類・原因の数字を記入する。迷う場合は複数の判断とする。



別紙８の１
県立障がい児施設給食における異物混入等の公表基準について

                                                      　　　    平成２６年４月１４日  
                                                      　　　    子ども発達支援課  

　給食の安全性をより高めるため、県立障がい児施設の給食に異物混入等があった場合は、下記のとおり公表基準を定めて公表することとする。

                                      記
１　公表対象について
（１）異物の混入
    ※	異物････本来、食材や食品の中にあるべきではないもの
   （例：金属類、ガラス片、樹脂類、ゴム類、毛髪、虫、紙・木片、繊維類洗剤・塩素等の化学物質）
（２）食品の加熱不足等
（３）腐敗・異臭等
２　公表についての考え方
（１）公表する場合
    ア  人的健康被害の恐れが高いもの
ただし、経緯や原因が直ちに明らかにならない場合は、「原因等調査中」として公表する。
     （例：金属類（針、スライサーの刃）、ガラス片など）
　  イ　１回ごとの事例では下記の「公表しない場合」に該当するときでも、短期間に複数回続いた場合
（２）公表しない場合
    　人的健康被害の恐れが極めて低いもの、または人的健康被害がないもの
       （例：食べ物に由来するもの（骨、卵殻、貝殻）などで、異物の除去により給食              　　　　　　全体への影響が生じないもの）
３　公表のタイミング
　　発見後、速やかに混入の経緯等を調査し、経緯や原因がほぼ確定した時点で公表する。
　※　原因究明に時間を要する場合は、「原因等調査中」として公表する。
４　公表の方法
　　別紙様式により、子ども発達支援課より公表する。
５  保健所への届け出
    各施設から保健所（各総合事務所生活環境局生活安全課食品担当又は東部生活環境事務所生活安全課食品担当、以下同じ。）への届け出については、次のとおりとする。
（１）届け出
    ア  上記１から４により公表するものは速やかに届け出る。
    イ　異物混入は保健所に届け出ることを基本とするが、内容により各施設において判断する。
（２）子ども発達支援課への連絡
      子ども発達支援課には、保健所に届け出た内容をファクシミリ又はメール等で報告する。
別紙８の２
学校給食における異物混入等の公表基準について

                                                      　　　    平成２０年７月１５日  
                                                      　　　    体育保健課

学校給食の安全性をより高めるため、県立学校の学校給食に異物混入等があった場合は、下記のとおり公表基準を定めて公表することとする。

記
１　公表対象について
○異物の混入
※異物････本来、食材や食品の中にあるべきではないもの
　（例：金属類、ガラス片、樹脂類、ゴム類、毛髪、虫、紙・木片、繊維類洗剤・塩素等の化学物質）
○食品の加熱不足等
○腐敗・異臭等

２　公表についての考え方
【公表する場合】
○人的健康被害の恐れが高いもので、明らかに業者等に瑕疵が認められるもの
ただし、業者等の瑕疵の有無が直ちに明らかにならない場合は、「原因等調査中」として公表する。
例：金属類(針、スライサーの刃)、ガラス片など
　○1回ごとの事例では下記の「公表しない場合」に該当するときでも、短期間に複数回続いた場合
　 
【公表しない場合】
○人的健康被害の恐れが極めて低いもの、または人的健康被害がないもので、業者等に瑕疵が認められないもの
例：食べ物に由来するもの（骨、卵殻、貝殻）などで、異物の除去により給食全体への影響が生じないもの

３　公表のタイミング
○　発見後、速やかに混入の経緯等調査し、経緯や原因がほぼ確定した時点で公表する。
　　※原因究明に時間を要する場合は、「原因等調査中」として公表する。

４　公表の方法
　　別紙様式による



（様式第１号）

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　令和　　年　　月　　日

　鳥取県立皆成学園長　様


　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　受託者　　　　　　　　　　　　　印


令和　　　年度　調理業務従事者報告書

　このことについて、下記のとおり決定しましたので報告します。

１　調理業務従事者　
	氏名
	担当業務
	勤務形態
	資格等
	摘要（経歴等）

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


（※）勤務形態欄は正社員、パート、代替要因等を記入すること。

２　各責任者
（1） 受託責任者

（2） 管理栄養士等

（3） 調理責任者


３　添付書類（２に関するもの）
（1） 履歴書（写）　（入社日のわかるもの）
（2） 調理師及び栄養士等免許（写）



　
（様式第２号）

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　令和　　年　　月　　日

　鳥取県立皆成学園長　様


　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　受託者　　　　　　　　　　　　　印


令和　　　年度　配置表

　このことについて、下記のとおり決定しましたので報告します。

記

	勤務者
	
曜

	                          （時間）
５  ６  ７  ８  ９  10  11  12  13  14  15  16  17  18  19  20  21　22

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	






	月
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	火
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	水
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	木
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	金
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	土
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	日
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	






	月
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	火
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	水
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	木
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	金
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	土
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	日
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


（※）適宜、追加すること





（様式第３号）

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　令和　　年　　月　　日

　鳥取県立皆成学園長　様


　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　受託者　　　　　　　　　　　　　印


令和　　　年度　調理業務従事者変更届

　このことについて、下記のとおり変更しましたので報告します。

記

１　調理業務従事者　
	区分
	氏名
	担当
業務
	勤務
形態
	資格
等
	摘要
（経歴等）
	変更
年月日
	変更
理由

	変更前
	
	
	
	
	
	
	退職
異動

	変更後
	
	
	
	
	
	
	新規
異動



２　各責任者　
	区分
	氏名

	変更前
	

	変更後
	



３　添付書類（２に関するもの）
（3） 履歴書（写）　（入社日のわかるもの）
（4） 調理師及び栄養士等免許（写）
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