
仕様書                 

 

                               北九州航空研修センター 

 

 

１ 件名 

  北九州航空研修センター給食業務委託(北九) 

 

２ 目的 

北九州航空研修センター研修生に対する給食のため 

 

３ 履行期間 

令和７年１月１日から令和７年３月３１日まで 

 

４ 履行場所 

  北九州航空研修センター 

  福岡県京都郡苅田町空港南町１１番地 

  ※厨房機器配置図は別紙１のとおり 

 

５ 仕様 

（１）委託業務項目 

① 作業前の安全点検 

② 食材発注及び検収、保管 

③ 朝食・昼食・夕食の準備及び調理 

④ 原材料及び調理後の食品の保存食採取、保管 

⑤ 料理の配膳 

⑥ 食器、調理器具等の洗浄・消毒保管 

⑦ 残さい等の処理 

⑧ 施設・設備の簡易的な清掃及び安全点検と記録 

⑨ 機器類等の日常的点検・調整 

⑩ 調理場及び調理場付属設備の清掃 

⑪ 衛生管理 

⑫ 献立表作成(毎月末までに翌月分提出) 

⑬ 喫食者への栄養管理 

⑭ 関係諸帳簿記入 

⑮ その他関連事項 

 

（２）給食の種類 

研修用宿泊施設給食 朝食・昼食・夕食 

対象者 研修生等 ２～１５人程度（各月の実給食数は契約締結後通知する） 

 

 

 

 

 



（３）給食実施予定日等 

①給食実施日 別紙２のとおり 

②提供時間 朝食 午前７時３０分～午前８時００分 

昼食 午後０時２０分～午前０時５０分 

    夕食 午後５時３０分～午後６時００分 

   ※提供時間までに、委託者から通知された数の給食ができるよう調理作業を実施し、配膳台より

研修生へ受け渡すこと。 

   研修生が使用した食器等については、研修生が所定の下膳台に返却する。 

 

（４）材料費 

１日あたりの材料費は、１人当たり１，５００円(税込)以内とし、利用者が負担する。 

朝食・昼食・夕食の各個別単価については、監督職員と協議するものとする。 

※平均１日の基準カロリーは、２，６００キロカロリー以上とする。 

なお、欠食が発生する場合、委託者は原則７日以上前に受託者に対して通知するものとし、この場

合材料費の徴収は行わないものとする。 

また、給食数を追加する場合、委託者は原則７日以上前に受託者に対して通知する。 

 

６ 調理員の管理等 

（１）受託者は、調理員に衛生法規等を十分認識させたうえ、業務の円滑な遂行と労働安全衛生を図る

ため業務責任者を配置すること。業務責任者は同様業務での調理経験があるものを選任すること。

また、業務責任者が業務にあたれないときにこれを代理するものとして業務副責任者を配置するこ

と。 

（２）委託者は、受託者の調理員の中で業務の執行上適当でない者が認められたときは、受託者に対し 

必要な要請をすることができるものとする。 

（３）受託者は、業務に支障をきたさないよう調理員の健康診断を年 1回、赤痢菌・サルモネラ菌及び

O-157等の腸内細菌検査を月 1回以上実施し、結果を委託者へ報告すること。委託業務期間内に調理

員を交代させる場合も同様とする。 

（４）受託者は、調理員に対して、調理技術等についての知識の習得など、教育及び研修を実施しなけ

ればならない。 

 

７ 施設の利用等 

（１） 調理業務は研修センターに備えられてある施設、設備、調理器具を使用して行うことができる。 

この場合、委託者は、これらの施設、設備、調理器具を受託者に無償で貸与し、受託者は、施設、

設備、調理器具の使用にあたって善管注意義務を負うものとする。また委託者は、調理員休憩室を

指定し、受託者の調理員に無償で使用させる。 

（２）施設の利用にあたっては、衛生管理及び光熱水料等の節約を心がけること。 

（３）受託者は、使用区域（施設、設備及び物品等）の整理整頓及び清掃について、委託者の要請に従

い誠実に行うこと。また、防火、防災、その他災害等の事故防止について万全を期し、常に施設設

備の管理に注意すること。 

（４）受託者の調理員が自家用車で通勤し、委託者の所有地に駐車する場合は、委託者の指定する駐車

場を無償で３台分使用することができる。 

（５）施設、設備、調理器具の故障、損傷等に関する修繕等については、発生原因等により、両者で協

議するものとする。 

 

 



８ 経費の負担 

（１）委託者の負担するもの 

①給食施設・設備・調理器具等の備品・食器類 

②業務のために使用する電気・水道・ガス等の光熱水費及び燃料 

③塵芥処理、残飯処理費 

④害虫駆除、グリストラップ定期清掃費 

⑤その他、委託者が負担すべきものと認められる経費 

 

（２）受託者が負担するもの 

①調理員の人件費及びこれに付帯する労務費 

②調理員の被服費(作業服・帽子・マスク・手袋・長靴・頭巾等)及び洗濯代 

③調理員の保健衛生費及び研修費 

④調理・洗浄・清掃で使用する消耗品 

⑤その他、受託者が負担すべきものと認められる経費 

 

９ 衛生管理 

受託者は、関係法令を遵守し、次のことを特に留意すること。 

（１） 管理責任者及び従事者との連携において、施設等の保全、材料の仕入れ保管、調理、残飯処理、

その他の本業務に係る衛生管理を行うこと。 

（２） 管理責任者及び従事者の健康管理に留意し、伝染病の場合はもとより下痢症状者、手指疾患者、

化膿症状者及びその疑いのある者、又は委託者から特に指示を受けた者には就業させないこと。 

（３） 従事者は、清潔な調理作業服を使用し、常に衛生面に配慮し作業すること。 

（４） 従事者に対し調理開始前、用便後、汚物取扱後及び配膳前の完全手洗いを励行させること。 

（５） 食器類は使用の都度、洗浄及び殺菌を行うこと。 

（６） 必要な届出、施設設備の維持保全、食材の保管、調理、配膳、食器等の洗浄、残さいの処理等

の衛生管理について細心の注意を払い、食品衛生法に基づき、検食を検食用冷凍ストッカーに

保管すること。 

（７） 厨房、食堂は清潔に保ち、床面、天井、壁面、器具及び容器の表面等は毎月１回以上定期的に

清掃を行い、衛生的な環境を保持すること。 

（８） 冷蔵庫、冷凍庫、温蔵庫、食器戸棚、調理機器等は、毎月１回以上、消毒液等で清掃し、衛生

的な環境を維持すること。 

（９） 給食材料及び調理食品は、鼠、昆虫、塵埃等による汚染を防ぎ、衛生的に保管すること。 

（１０） 残飯、残菜その他の汚物については、責任をもって処理し構内に放置しないこと。 

（１１） その他法令等に定める衛生管理に関する事項を遵守すること。 

 

１０ 業務報告及び支払方法 

（１） 受託者は、業務開始にあたり「業務運営計画書」を提出し、誠意をもって業務を遂行すること。 

（２） 受託者は、毎月末業務終了後、委託者に対し完了届を速やかに提出するとともに、海上保安学

校の指定する書式の請求書により、委託者は適正な請求書を受理した日から３０日以内に乙に

対しこれを支払うものとする。    

 

１１ その他 

（１） 本仕様書に記載の無い一般事項については、「海上保安学校入札・見積書心得書」によるものと 

する。 

（２）本仕様書に定めがない事項及び本仕様書に疑義が生じた場合は、監督職員と協議すること。 
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蒸　　気   

給気(A) 排気(A) 消費量

(kg/h)

フ

-

ド
備       考

1 樹 脂 棚 製 シ ェ ル フ 610 620 1900 1 4段

2 食 品 戸 棚 1200 750 1800 1

3 検 食 用 冷 凍 ス ト ッ カ ー 460 585 1110 1 0.2

4 冷 蔵 庫 900 650 1910 1 40 0.3

5 冷 凍 庫 625 650 1910 1 40 0.4

6 Ｉ Ｈ 炊 飯 ジ ャ ー 500 430 390 1 4.6

7 炊 飯 台 600 600 850 1

8 スチームコンベクションオーブン 700 640 1430 1 15 40(SGP) 4.3 Ｇ ホテルパン2/3 3段 架台A仕様 (片棚付)

9 ガ ス テ ー ブ ル 1200 600 850 1 20 37.2 Ｇ

10 ガ ス フ ラ イ ヤ ー 350 600 800 1 15 6.6 0.1 Ｇ

11 二 槽 シ ン ク 1200 600 850 1 15×2 15×2 40×2

12 作 業 台 1200 600 850 1

13 テ ー ブ ル 形 冷 蔵 庫 1200 600 850 1 40 0.4

14 台 下 戸 棚 1200 600 850 1

15 上 棚 1200 400 800 2

16 作 業 台 850 600 850 1

17 ス ニ ー ズ ガ ー ド 850 300 300 1

18 電 気 卓 上 ウ ォ ー マ ー 350 550 260 2 0.9

19 サ ー ビ ス テ ー ブ ル 850 600 850 1

20 ス ニ ー ズ ガ ー ド 850 300 300 1

21 台 下 戸 棚 1200 600 850 1

22 ス ニ ー ズ ガ ー ド 1200 300 300 1

23 上 棚 1200 400 2段 1

24 下 膳 台 1200 600 850 1

25 ソ イ ル ド テ ー ブ ル 1600 700 850 1 15×3 15×2 40×3

26 ラ ッ ク シ ェ ル フ 1200 400 1段 1

27 食 器 洗 浄 機 600 600 1300 1 15 40 11.0

28 消 毒 保 管 機 900 550 1900 1 40 4.2

29 包 丁 ･ ま な 板 殺 菌 庫 300 450 1550 1 0.3 収納:(包丁8本､まな板4枚)､乾燥機能付

30 電 子 ジ ャ ー 460 380 320 1 0.1

31 マ イ コ ン ス ー プ ジ ャ ー 460 400 360 1 0.3

32 サ ー ビ ス テ ー ブ ル 1500 600 800 1

33 製氷機 500 450 800 1 15 40 0.3

注)設備容量の数値は各1台当たりを示す｡　注)付属品として記載のない備品類･収納物は含まない｡

43.8 3.3 4.6 19.5 0.0

ガス給湯器

調理室

R

F

F

トレイレーン(建築)

3

4

5

6

7

8910

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

30

注)外形寸法は、約寸法とする。

2H:\NAKA_PCP\WKS200604B00B\KC-127K

0.0

1H:\NAKA_PCP\WKS200604B00B\ER3103

0.0

設 備 容 量 合 計

別紙１



 海上保安学校宮城分校北九州航空研修センター

　　日
月 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

予定
日数 備 考

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 木 金

朝 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 19

昼 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇

夜 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇

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 木 金 土 日 月

朝 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 18

昼 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇

夜 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇

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 木 金 土 日 月

朝 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 20

昼 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇

夜 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇 〇

R7年2月

R7年3月

令和６年度　年間給食予定表

R7年1月

別紙２
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