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泉大津市立周産期小児医療センター患者給食業務仕様書 

 

本仕様書は、令和６年１２月にリニューアルオープンする泉大津市立周産期小児医療

センターの患者給食業務について定めるものであり、業務を行う事業者は、法令に定める

もののほか本仕様書の定めに従い、誠意をもってこれを確実に実施するものとする。 

 

１ 概要 

 （１） 所在地 

 泉大津市下条町１６番１号 

 （２） 病床数  

２３０床 

※本院では、現病院を周産期医療と小児医療に特化した周産期小児医療センタ

ーとして令和６年１２月にリニューアルオープンするため、１２月１日時点では、

病床数が９８床（産婦人科５０床、小児科１７床、NICU６床、GCU９床、NASVA１６

床）となり、令和７年度には、８２床に減少する。 

 （３） 診療科 

２２科（内科、神経内科、消化器内科、消化器外科、整形外科、小児科、産婦人

科、眼科、耳鼻咽喉科、皮膚科、泌尿器科、麻酔科、放射線科、ﾘﾊﾋﾞﾘﾃｰｼｮﾝ科、脳

神経外科、新生児内科、呼吸器外科、小児外科、内視鏡外科、肛門外科、乳腺・内

分泌外科、外科） 

※診療科については、段階的に縮小し、１０科（総合診療科（内科）、小児科、産婦

人科、放射線科、リハビリテーション科、新生児内科、小児外科、乳腺・内分泌外科、

耳鼻咽喉科、麻酔科）となる予定。 

（４） 給食施設の概要 

・下処理室 ４４．４１㎡ 

・上処理室 ２６．９３㎡ 

・特別調理室 １０９．２５㎡ 

・盛付配膳室 ７２．９１㎡ 

・食器洗浄消毒室 ６１．５７㎡ 

・食品庫１(穀類) ８．８３㎡ 

・食品庫２(調味料) １０．５０㎡ 

・冷蔵庫（野菜、肉魚）７．２㎡ 

・栄養管理室 ３０．００㎡ 

・更衣休憩室 ３３．５２㎡ 

・厨房職員専用便所 １３．２０㎡ 

（５） １日平均入院者数（令和６年１２月以降見込み） 
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    ・小児科   １３．６名 

    ・新生児内科  ９名 

    ・産婦人科  ４０名 

（６）食材料費 

・患者食  

朝食：220円、昼食：290円、夕食：290円 ×月間提供食数（検食を含む）  

・産科食  

   朝食：325円、昼食：440円、夕食：440円 ×月間提供食数（検食を含む） 

   お祝膳：1440円×月間提供食数   

祝膳夜食：170円×月間提供食数（祝膳提供日） 

   産科夜食：170円×月間提供食数（祝膳提供日以外） 

小児おやつ：110円×月間提供食数患者食  

 

２ 患者給食業務基本事項 

病院給食は、食事療法の一環であることを充分留意し、委託業務が円滑に進められるよ

うに業務を行うものとする。なお、これらの業務委託について以下の法律等を遵守するこ

と。 

 （１） 労働基準法（昭和２２年４月７日法律第４９号） 

（２） 医療法（昭和２３年法律第２０５号）及び同法施行規則（昭和２３年厚生省令第

５０号）の基準 

（３） 食品衛生法（昭和２２年法律第２３３号）及び同法第１９条第２項の規定に基づ

く大阪府・大阪市の管理運営基準 

（４） 大阪府健康医療部の作成した「病院及び介護保険施設における栄養管理指針」及

び大量調理施設衛生管理マニュアル（平成２９年６月１６日付け生食発０６１６

第１号） 

（５） 医療安全管理マニュアル（泉大津市立病院医療安全管理委員会） 

 

３ 患者給食業務基本条件 

（１） 業務方針：大阪府健康医療部作成の特定給食施設における栄養管理指針に沿った

運用 

（２） 病棟数、病床数：  ４病棟、８２床 

（３） 給食配膳時間帯：  朝食、午前８時 

昼食、正午 

夕食、午後６時 

 （４） 適時適温給食の実施：保温保冷配膳車は、病棟まで配備（病室へは 

病院が配膳） 

 （５） 選択メニューの実施：朝食、全ての食種に対して和・洋食主食の選択。 

祝膳、主食は、パン又は赤飯、白飯の選択、主菜 2種類の
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選択。 

 （６） 個別献立：    産科食は、別献立で 1週間サイクルとする。 

小児食は、週２回のお子様ランチを含む。 

４ 業務の内容  

（１） 栄養管理業務 

（２） 調理・作業管理業務 

（３） 材料管理業務 

（４） 施設等管理業務 

（５） 業務管理 

（６） 衛生管理業務 

（７） その他の業務 

（８） 労働安全衛生管理業務 

 

５ 経費負担区分 

経費負担区分は次のとおりとする。 

区
分 

経費の内容 病
院 

業
者 

 

従業員用ユニフォーム及びクリーニング代 

検便（月 2 回） 

健康診断 

給食施設 

更衣施設及び事務室 

 

 

 

○ 

○ 

○ 

○ 

○ 

 

 

光熱水費 

害虫消毒（厨房）グリスフィルター点検 

塵芥処理費 

食器器具備品及び補充補修 

食材発注用連絡用通信運搬費及び電話等備品 

○ 

○ 

○ 

○ 

○ 

 

 

 

 

○ 

食材料費（調味料及びお茶を含む） 

＜外国産は使用するときは承認を得ること＞ 

食数管理業務のための消耗備品、消耗品等 

消耗品（食器洗浄機用洗剤・調理場用石鹸・手洗い用 

石鹸・食器用、配膳車用、調理器具用、床用、食品用、 

手指用消毒液・食器用漂白剤・残飯用等のゴミ袋・ラ 

ップ・アルミホイル・アルミカップ等） 

消耗品(衛生手袋・マスク・キャップ・事務用品等) 

 

 

○ 

○ 

 

 

 

 

○ 

 

 

 

 

 

 

○ 

＊上記以外で、費用負担区分が不明確なものが発生した場合、協議により決定する。 
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６ 従業員の配置 

請負者は、受託業務を確実に遂行できる質的・数的に適合した人員を配置し業務に当た

ることとする。 

業務従事者の頻繁な異動は避け、運営に支障がないようにすること。 

また、雇用労働条件等についても全従業員が長期的にやりがいの持てる適正給与の支

給及び職場環境に配慮すること。 

（１） 受託責任者：１名の常勤配置 

医療法施行規則第 9 条の 10 第 1 号に定める(受託責任者) 

正職員とし、当該業務を遂行するにあたり、十分な経験を持つもの

とする。 

不在の時には、副受託責任者をもって職務を遂行する。 

・受託責任者は、業務従事者の労務管理、研修、訓練、健康管理、施設設備の衛生

管理等の業務に責任を負うこと 

・受託責任者は、当院が実施する各種会議、委員会等に要請があれば参加し、当院

と連携した委託業務の推進に努めること 

・受託責任者は、業務改善・指導・向上化を図り、責任者として従業員の指揮、監

督を行い、適切に業務を遂行すること。また、問題が生じた場合、速やかに対応

し従業員をとりまとめ、問題の解決、改善に努めること。その際には、所定の報

告書の提出並びに報告を当院に行うこと。問題が度重なり改善がなされない場

合、当院の要請に応じ当院が実施する各種会議、委員会等に出席の上、説明を行

うこと。 

また、患者との対応もあるので、相手に不快感を与えないよう、接遇においても

十分な教育を実施すること。 

・受託責任者は、原則として、1 年未満での異動を行わないこと。 

・異動予定については、速やかに当院に報告し、当該委託業務に支障がないように

すること。 

（２） 栄養士：最低、毎日２名の配置。 

当該業務を遂行するにあたり、十分な経験を持つ者４名以上を当院配

属担当員数とすること。 

（３） 調理師：当該業務を遂行するにあたり、十分な経験を持つ３名以上を当院配属担

当員数とすること。 

（４） 調理補助：特に定めてないが、概ね５名以上を当院配属担当員数とすること。 

なお、調理師の資格を有しない者を配置する場合は、原則として盛り

付け補助、食器洗浄、配膳、下膳等の作業に従事させること。 

（５） 各従業員に於ける「月間勤務シフト及び 1 日の作業計画概要」を当給食業務仕様
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書に基づき作成し、提出する。 

（６） 調理師、栄養士の人事異動を行う場合、当該委託業務に支障がないよう、引継ぎ

も含め計画的に行うこと。 

 

７ 業務内容区分 

区
分 

業務内容 病
院 

業
者 

栄
養
管
理 

病院給食運営の総括 

栄養管理委員会の開催・運営 

院内関係部門との連絡・調整 

献立表作成基準（治療食等を含む）の作成 

献立の作成・点検 

○ 

○ 

○ 

○ 

 

 

 

 

 

○ 

献立表の確認 

食数管理(時間外オーダー、オーダー入力作業を含む) 

嗜好調査・喫食調査等の企画・実施(配布を含む)・集計 

検食の実施・評価 

関係官庁等に提出する給食関係の書類等の確認・提出・保管・管理 

○ 

〇 

◎ 

◎ 

○ 

 

 

○ 

○ 

○ 

 

 

上記書類等の作成 

給食関係の伝票の整理・保管（日誌含む） 

喫食（残食）調査の実施(集計表作成業務等を含む) 

両親学級等の際の栄養講和 

産前・後患者対象に開催している教室(ﾍﾟｱﾚﾝﾂ･ﾖｶﾞ･ﾏｯｻｰｼﾞ等)で提供す

るおやつ、お茶等の調達業務(病棟担当スタッフとの調整を含む) 

○ 

 

 

 

 

○ 

○ 

○ 

○ 

○ 

 

調
理
作
業
管
理 

作業仕様書の作成 

作業仕様書の確認 

調理業務・盛り付け・配膳・下膳 

食器洗浄消毒 

管理点検記録の作成及び記入 

管理点検記録の確認 

延食調理 

 

○ 

 

 

 

○ 

 

○ 

 

○ 

○ 

○ 

 

○ 

材
料
管
理 

給食材料の発注・検収・保管 

給食材料の保管・在庫管理（棚卸） 

給食材料の出納事務（納品書・請求書） 

給食材料の受払簿関係 

○ 

 

 

 

◎ 

○ 

○ 

○ 
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施
設
等
管
理 

給食施設・主要な設備の設置・改修 

食器洗浄室の清掃及び衛生管理 

その他の設備（調理器具・食器等）の確保・保守 

その他の設備（調理器具・食器等）の管理 

使用食器の確認 

○ 

 

○ 

 

○ 

 

○ 

○ 

○ 

○ 

業
務
管
理 

勤務表の作成（一部病院管理栄養士分を除く） 

業務分担・職員配置表の提示 

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 

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・作業者等の清潔保持状況等の確認 

保存食の確保 

食材納入業者に対する衛生管理の指示 

衛生管理簿の作成（温度・水質） 

衛生管理簿の点検・確認 

緊急対応を要する場合の指示 

残食、塵芥の適正な処理 

○ 

○ 

○ 

○ 

 

 

 

○ 

○ 

 

○ 

○ 

○ 

○ 

○ 

○ 

○ 

 

 

○ 

そ
の
他 

物品請求 

行事等に関する業務(ｲﾍﾞﾝﾄｶｰﾄﾞ作成･写真撮影･保管等を含む) 

業務遂行の為の遵守事項の提示 

クレーム等の対応(初期行動～完結行動まで) 

その他、本業務に関わると判断した業務 

〇 

○ 

 

 

〇 

○ 

○ 

 

○ 

○ 

○ 

労
働
安
全
衛
生 

定期健康診断の実施・保管 

検便の定期実施 

検便結果の確認 

事故防止対策の策定 

 

 

○ 

 

○ 

○ 

 

○ 

 

８ 業務内容 

別紙「標準作業書」に基づく業務内容とするが、次の内容も含むこと。 

（１） 調理作業 

・当院の院内約束食事箋・調理作業管理に係る指針、大量調理施設衛生管理マニュア

ル及び医療安全管理マニュアル等に基づいた衛生且つ安全な調理を行い、業務管

理上必要な記録を行い月 1 回当院に提出すること。 

・依頼伝票に対する病棟給茶器専用粉末お茶の提供対応 
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（２） 配膳・下膳 

・配膳・下膳は、時間、場所、ルート等を定められた院内規約に沿って安全且つ確実

に行うこと。 

・配膳・下膳中のトラブル発生時は、早急に受託責任者が当院に報告すること。 

・盛り付け誤り及び誤配膳、異物混入等のトラブルが発生した場合、受託責任者が指

示・対応し、当院に速やかにインシデント・アクシデント報告し書類で提出するこ

と。 

（３） 残渣、厨芥等の廃棄 

・請負者は、調理及び下膳後に生じた残渣、厨芥等については、当院が指示した分別

及び廃棄方法を遵守し、指定の場所へ搬送すること。 

・残菜記録表の記録を毎食行い、月 1 回当院に報告すること。また、残菜状況より調

理の改善に努めること。 

（４） 給食材料の管理 

・検収においては、数量、品質、鮮度、果物の混入等について確認し検収記録簿に記

載すること。 

・検品された給食材料について品質、鮮度、果物の混入、取扱い、搬入状態等に衛生

的な問題等があるときは、納入業者に対して随時指導を行い、当院に報告すること。 

・出庫については、献立表等に示された品目、数量等を勘案し、食数に基づき適正に

行うこと。 

また、使用しなかった給食材料については、在庫として衛生かつ適正に保管するこ

と。 

・冷凍庫及び冷蔵庫の温度管理を適正に行うとともに、生鮮食品の鮮度劣化及び調味

料類の品質低下を防止するなど、在庫管理を適正に行うこと。 

（５） 食器の洗浄、消毒及び保管 

・現在の各種マニュアル・管理点検書類を基本にマニュアル等を作成し、当院の確認

を得ること。 

・請負者は、食器等の数量確認を行い、不足の場合、所定の用紙に記録し出庫するこ

と。食器在庫数量が不足の場合、早急に当院に報告し、当院が補充する。 

・請負者は、年２回程度、全食器等の数量確認を行い所定の用紙に記録し、当院に報

告すること。 

（６） 検査の実施及び保存食の管理 

・検食は当院が毎食行い、配膳・下膳については当院の指定する場所とし、検食簿を

準備及び添付し配膳すること。当院の職員が不在の場合は、請負者の管理栄養士又

は栄養士が検食を代行し検食簿の記入を行うこと。 

・請負者は、保存食の採取、管理を大量調理施設管理マニュアルに則り行うこと。保

存期間を過ぎた保存食は、すみやかに厨芥等の廃棄方法に準じ処分すること。 
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（７） 患者給食提供における危機管理 

・患者食の誤セット(特にアレルギー除去食、個人オーダー食等)の問題性の大きさを

鑑み、当院の取り決めに沿ったチェック体制について遵守すること。 

 

９ 遵守項目 

（１） 請負者は、当院担当者が行う指示に誠意を持って対応すること。 

（２） 業務を円滑に実施するために研究努力するとともに、調理技術の研鑽に努めるこ

と。 

（３） ゴミの減量化や省資源、省エネルギー等の環境負担低減に努めること 

 

１０ 研修等 

（１） 請負者は、当院における食事療養の役割を認識するとともに、高度化する知識や

技術の習得のため、初任者研修や教育研修だけでなく部外での研修会へも積極的

に参加すること。 

（２） 請負者は、年間研修計画書及び報告書を当院に提出すること． 

（３） 両親学級開催時は、大会議室に参集した産褥婦及びその家族を対象に、栄養管理

についての説明を行うこと。(毎月、第 1・３木曜日、午後 1 時 30 分から午後 2 時

まで) 

（４） 栄養士実習生・看護実習生等の実習に対する積極的な協力及びその対応。 

（５） 従業員に注意事項等の徹底のため、朝礼等の実施。 

（６） 従業員に対する研修・教育の実施。 

 

１１ 従業員の健康・衛生管理 

（１） 従業員の衛生管理については、現場のマニュアルに従うこと。 

（２） 従業員の健康診断について絶えず注意を払うとともに、健康診断を採用時及び定

期的（年１回以上）に実施し、その結果を当院に報告する。 

（３） 従業員の検便（細菌検査）を毎月定められた回数（6 月～9 月は月 2 回、他月 1

回）実施し、その結果を当院に書面で報告すること。検査項目は、当院の職員の検

査項目に順ずる。 

（４） 従業員またはその同居者、家族等が次の疾病に感染した場合は、調理業務を含む

全ての業務に従事させてはならない。この場合、当院に速やかに報告すること。 

・赤痢（疫痢を含む）、腸チフス、パラチフス、コレラ等「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 類感染症から第 3 類感染症までの感染症」 

・同法による感染症の保菌者 

・化膿省創傷、伝染症皮膚疾患 



9 

 

・検便による細菌保菌者 

・下痢、嘔吐、発熱等の症状（医療機関を受診し、主治医の指示を仰ぐ） 

 

１２ 従業員の服装及び規律 

（１） 勤務中は定められた衣類を着用し、頭髪、手指及び爪等の身体の清潔保持に努め、

他人に不快感を与えたり不衛生であったりしてはならない。 

（２） 人との対応は礼儀正しく、懇切丁寧を旨とし、粗暴な言動があってはならないこ

と。 

（３） 病院の喫煙規則を守り、所定の場所以外で飲食その他、勤務の妨げとなる行為を

してはならない。 

（４） 作業中には、調理室内に関係者以外の者を入れないとともに、作業に関係のない

物または、不要な物は持ち込まない。 

（５） 作業中は、必ずマスク、帽子及び名札を着用するとともに、必要に応じて衛生手

袋を着用すること。 

（６） 作業中に便所を使用する場合は、必ず作業着を脱いで、所定の便所を利用するこ

と。また、履物については、厨房内外の区別を明確にすること。 

 

１３ 施設・設備・機器等の使用及び維持管理、衛生管理 

給食施設の概要は別紙のとおりである。 

（１） 請負者は、当院が無償で貸与する施設、設備、機器、器具等を善良なる管理者の

注意義務をもって維持管理するとともに、汚損し、若しくは破損し、又は滅失した

ときは、直ちに当院に報告すること。 

（２） 前項の場合において、請負者はその責めに帰するべき理由により、汚損し、若し

くは破損し、又は滅失したときは、その補充、補修等に要する費用を負担する。 

（３） 当院の確認にもとに請負者が設置した設備、器具等については、請負者の責任に

おいて管理し、契約期間が終了したとき、又は契約が解除されたときは直ちに請負

者の責任においてこれを撤去し、及び現状に回復すること。 

（４） 当院の衛生管理指示書を基本として、請負者が衛生管理計画の作成を行い、当院

の確認の上、衛生管理計画に沿った厨房内見取り図(別紙)全般（当院の更衣室を除

く）、各種器具・機器類の衛生管理を行うこと。 

（５） 従事者の通勤用自動車の駐車場については、最低必要分を当院に申し入れ、所定

の賃料を払うこと。 

ただし、当院において通勤用自動車の駐車場が確保できない場合は、請負者が確

保すること。  

    

１４ 報告義務、調査協力等 
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（１） 請負者は、当院が企画実施する各種調査に協力すること 

（２） 請負者は、作業に必要な各種帳票類の管理および保存を適切に行うとともに、医

療監視等の行政監査やその他関係官公庁が行う調査に協力すること。また、当院      

又は関係官公庁から指示及び指導を受けた事項については、速やかに改善するこ

と。 

（３） 請負者は、当院が係る栄養士及び病院スタッフの実習生等の受け入れ業務に協力

すること。 

 

１５ 本業務に関わる書類・帳票等の整備 

次の書類・帳票を整備・常備し、いつでも開示できるようにすること。 

（１） 従業員名簿及び勤務表 

（２） 有資格業務従事者についてその資格を証する書面の写し 

（３） 従業員の健康診断書 

（４） 業務日誌 

（５） 受託している業務に関連して、行政による立ち入り検査の際、当院が提出を求め

られる帳票 

（６） 当院担当者の指示及び指示への対応結果を記録した帳票 

（７） 天地異変、火災など災害時における緊急時の連絡網を作成し提出するとともに、

その際には当院の指示による業務を遂行すること。 

（８） その他、当院が当該業務に関わる書類、帳票の作成、提出を求めた場合は速やか

に応じること。 

 

１６ 給食材料の閲覧等 

（１） 材料の調達に当たっては、品質管理に十分留意し、場合により病院担当者と協議

すること。また、仕入れ業者からの納品等で債務額の支払い状況確認できる帳簿等

への記載を義務付けるものとし、それらを当院が確認する。 

（２） 食材毎の納入者リスト及び搬入時間計画表を提出し、必要に応じ病院担当者の立

ち会いを受けること。 

 

１７ 受託業務開始までの手順 

（１） 各業務区分の業務履行基本計画案、人員配置計画書及び各業務従事担当者名簿、

業務習得研修計画書を提出すること。なお、提出時期については当院担当者の指示

に従うものとする。 

（２） 研修配置日までに、全従業員の健康診断書、検便結果報告書、資格を証明する書

類等を提出すること。（コピー可） 

（３） 委託業務開始日には問題なく委託業務が遂行され、患者食の提供に支障がないよ
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う、事前研修を予定（業務の引継ぎ）し、引継ぎを受けた調理師、栄養士等は委託

業務開始日以降の業務に必ず係ること。 

 

１８ 業務の代行 

請負者は、災害、労働争議、業務停止等の事情によりその業務の全部又は一部の遂行が

困難となった場合の保証のため、あらかじめ業務の代行者を指定し、受託業務開始前まで

に当院に書類等で報告しなければならない。 

また、代行者への連絡方法及び代行者の業務内容の詳細を当院に書類等で報告しなけ

ればならない。 

 

１９ 業務の引継ぎ 

請負者は、委託期間が終了したときは、入院患者に対する給食の提供に影響がないよう、

当院が指定する者に対し、円滑な業務の引継ぎを行わなければならない。 

 

２０ 守秘義務 

請負者は、個人情報の保護及び守秘義務を遵守し、業務上知り得た業務上の情報及び患

者、職員に関する情報について、これを第三者に漏洩又は他の目的に利用してはならない。

このことは契約期間終了後及び契約の解除後においても同様とする。 

 

２１ その他責務等 

（１） 当院の職員の勤務時間外においても滞りなく業務を遂行すること。現場からのさ

まざまな要請や問い合わせ、或いは患者さんからのクレーム、機器・施設及びコン

ピューターシステムのトラブルなどについても適切に対応し、定められた要綱に

基づいて当院に報告すること。 

（２） 本仕様書の記載事項につき、修正、変更、追加をする必要が生じた場合及び、疑

義が生じた場合、協議のうえ仕様の内容変更、委託金額の変更を行うものとする。 

（３） 火災、地震等災害時、食中毒発生、労働争議の事態においても、患者給食が停滞

してはならない。代行補償を確保するとともに、緊急時の補償内容及び対応手順

（緊急時マニュアル）について予め明確に示したものを書面にて当院に提出する

こと。 

（４） 当院が保有する施設、設備、機器、備品等の利用は、委託された業務の履行目的

以外での使用を禁止する。 

（５） 当院が定めた検食以外の社員食を作ることを禁止する。 

（６） 本仕様書は、業務の大要を示すものであり、具体的には当院の指示に従い誠意を

もって行うこととする。 

（７） 本仕様書に記載の無いものについては、協議のうえで決定する。 


