
別表５ 提出書類 

1 

 

 様式 1  

 

年  月  日 

 

各務原市長 宛 

 

業務代行保証契約書の提出について 

 

住  所             

受注者 

代表者名           ㊞ 

 

このことについて、下記のとおり提出します。 

 

記 

 

１ 業務代行保証契約書 別紙のとおり 
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 様式 2  

 

年  月  日 

 

各務原市長 宛 

 

賠償責任保険加入証明書の提出について 

 
住  所             

受注者 

代表者名           ㊞ 

 

このことについて、下記のとおり提出します。 

 

記 

 

１ 賠償責任保険加入証明書 別紙のとおり 
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 様式 3  

 

年  月  日 

 

各務原市学校給食センター所長 宛 

 

業務実施要領の提出について 

 
住  所             

受注者 

代表者名           ㊞ 

 

このことについて、下記のとおり提出します。 

 

記 

 

１ 業務実施要領 別紙のとおり 
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 様式 4  

 

完 了 届 

 

年  月  日 

 

各務原市長 宛 

 

住  所             

受注者 

代表者名           ㊞ 

 

下記のとおり  月分の業務を完了したのでお届けします。 

 

記 

１ 件  名  

２ 履行場所 各務原市学校給食センターほか 

３ 調理業務実施日 

１ 日（  曜日） ９ 日（  曜日） 17 日（  曜日） 

２ 日（  曜日） 10 日（  曜日） 18 日（  曜日） 

３ 日（  曜日） 11 日（  曜日） 19 日（  曜日） 

４ 日（  曜日） 12 日（  曜日） 20 日（  曜日） 

５ 日（  曜日） 13 日（  曜日） 21 日（  曜日） 

６ 日（  曜日） 14 日（  曜日） 22 日（  曜日） 

７ 日（  曜日） 15 日（  曜日） 23 日（  曜日） 

８ 日（  曜日） 16 日（  曜日） 24 日（  曜日） 

 

合計     日 
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 様式 5  

年  月  日 

 

各務原市学校給食センター所長 宛 

 

責任者等選任報告書 

 

住  所             

受注者 

代表者名           ㊞ 

 

このことについて、下記のとおり報告します。 

 

記 

選任日     年  月  日 

 

職名 氏名 資格 

業務責任者（１名）   

業務副責任者（１名以上）   

栄養士（１名以上）   

食品衛生責任者（１名以上）   

ボイラー取扱責任者（１名）   

配送業務責任者（１名）   

添付書類 

栄養士免許（写し）、調理師免許（写し）、第一種圧力容器取扱作業主任者の資格（写し）、

運転免許証（写し）、略歴書 
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 様式 6  

年  月  日 

 

各務原市学校給食センター所長 宛 

 

調理業務等従事者報告書 

 

住  所             

受注者 

代表者名           ㊞ 

 

このことについて、下記のとおり報告します。 

 

記 

１ 施設名 各務原市学校給食センター 

２ 調理業務等従事者 

職名等 氏名 性別 年齢 住所 
勤務 

形態 

調理師 

免許 

栄養士 

免許 

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

３ 添付書類 

栄養士免許（写し）、調理師免許（写し）、運転免許証（写し）、略歴書、腸内細菌検査報告書 
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 様式 7  

年  月  日 

 

各務原市学校給食センター所長 宛 

 

調理業務等従事者・責任者等変更報告書 

 

住  所             

受注者 

代表者名           ㊞ 

 

このことについて、下記のとおり報告します。 

 

記 

１ 施設名 各務原市学校給食センター 

２ 変更年月日     年  月  日 

３ 調理業務等従事者 

（１）変更前 

職名等 氏名 性別 年齢 住所 
勤務 

形態 

調理師 

免許 

栄養士 

免許 

        

        

        

（２）変更後 

職名等 氏名 性別 年齢 住所 
勤務 

形態 

調理師 

免許 

栄養士 

免許 

        

        

        

４ 各責任者 

職名 変更前 変更後 

   

   

５ 添付書類 

栄養士免許（写し）、調理師免許（写し）、運転免許証（写し）、略歴書、腸内細菌検査報告書 
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 様式 8  

年  月  日 

 

各務原市学校給食センター所長 宛 

 

洗剤・石鹸・消毒剤等使用申請書 

 
住  所             

受注者 

代表者名           ㊞ 

 

このことについて、下記のとおり提出します。 

 

記 

 

１ 洗剤・石鹸・消毒剤等一覧 別紙のとおり 
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　月　　日
品名（規格） 品名（規格） 品名（規格）
賞味期限 賞味期限 賞味期限

（　　　　） （　　　　） （　　　　）

年　　　月　　　日 年　　　月　　　日 年　　　月　　　日

（　　　　） （　　　　） （　　　　）

年　　　月　　　日 年　　　月　　　日 年　　　月　　　日

（　　　　） （　　　　） （　　　　）

年　　　月　　　日 年　　　月　　　日 年　　　月　　　日

（　　　　） （　　　　） （　　　　）

年　　　月　　　日 年　　　月　　　日 年　　　月　　　日

（　　　　） （　　　　） （　　　　）

年　　　月　　　日 年　　　月　　　日 年　　　月　　　日

（　　　　） （　　　　） （　　　　）

年　　　月　　　日 年　　　月　　　日 年　　　月　　　日

（　　　　） （　　　　） （　　　　）

年　　　月　　　日 年　　　月　　　日 年　　　月　　　日

（　　　　） （　　　　） （　　　　）

年　　　月　　　日 年　　　月　　　日 年　　　月　　　日

（　　　　） （　　　　） （　　　　）

年　　　月　　　日 年　　　月　　　日 年　　　月　　　日

（　　　　） （　　　　） （　　　　）

年　　　月　　　日 年　　　月　　　日 年　　　月　　　日

（　　　　） （　　　　） （　　　　）

年　　　月　　　日 年　　　月　　　日 年　　　月　　　日

（　　　　） （　　　　） （　　　　）

年　　　月　　　日 年　　　月　　　日 年　　　月　　　日

（　　　　） （　　　　） （　　　　）

年　　　月　　　日 年　　　月　　　日 年　　　月　　　日

（　　　　） （　　　　） （　　　　）

年　　　月　　　日 年　　　月　　　日 年　　　月　　　日

（　　　　） （　　　　） （　　　　）

年　　　月　　　日 年　　　月　　　日 年　　　月　　　日

（　　　　） （　　　　） （　　　　）

年　　　月　　　日 年　　　月　　　日 年　　　月　　　日

（　　　　） （　　　　） （　　　　）

年　　　月　　　日 年　　　月　　　日 年　　　月　　　日

在 庫 表
残量（単位） 残量（単位） 残量（単位）

 様式 10  
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配膳器具一覧表 月

スプーン 主食
大食缶

（汁・味飯）
主菜

（揚げ焼き）
副菜

（煮物・サラダ）

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17
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21
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31

日にち 曜日

配膳用器具

添加物
学配・

クラス配

 様式 13  
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和え物室

真空
冷却器

真空
冷却器

煮炊調理室

加熱前

加熱前

配缶

配缶

釜使用予定表
　　月　　　日（　　　）　

加熱前

配缶

ＣＡ ＦＥＤＢ

Ｊ ＬＧ Ｋ

Ｍ Ｎ Ｏ Ｐ

Ｉ

あ い

Ｑ

Ｈ
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［ 保 存 食 記 録 表 ］

採取年月日 年　月　日　曜日

No 食品名 採取者 No 料理名 釜番号 採取者

1 ： 1 ：

2 ： 2 ：

3 ： 3 ：

4 ： 4 ：

5 ： 5 ：

6 ： 6 ：

7 ： 7 ：

8 ： 8 ：

9 ： 9 ：

10 ： 10 ：

11 ： 11 ：

12 ： 12 ：

13 ： 13 ：

14 ： 14 ：

15 ： 15 ：

16 ： 16 ：

17 ： 17 ：

18 ： 18 ：

19 ： 19 ：

20 ： 20 ：

21 ： 21 ：

22 ： 22 ：

23 ： 23 ：

24 ： 24 ：

25 ： 25 ：

26 ： 26 ：

27 ： 27 ：

28 ： 28 ：

29 ： 29 ：

30 ： 30 ：

31 ： 31 ：

32 ： 32 ：

33 ： 33 ：

34 ： 34 ：

35 ： 35 ：

36 ： 36 ：

37 ： 37 ：

38 ：  備考

39 ：

40 ：

41 ：

42 ：

43 ：

44 ：

45 ：

46 ：

47 ：

採取時間

年　月　日　曜日

時    　 分

採取時間

廃 棄 時 間

廃 棄 者

調理前の原材料 調理済みの料理

廃 棄 年 月 日

 様式 17  
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中心温度等記録表（煮物、煮浸し、ソテー用）
　　　　月　　　　日 （　　　　）

献立名（　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　）

： ： ： ： ： ： ： ： ： ： ：

℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃

： ： ： ： ： ： ： ： ： ： ：

℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃

： ： ： ： ： ： ： ： ： ： ：

℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃

： ： ： ： ： ： ： ： ： ： ：

： ： ： ： ： ： ： ： ： ： ：

： ： ： ： ： ： ： ： ： ： ：

： ： ： ： ： ： ： ： ： ： ：

釜の記号

配缶先

中心温度

中心温度測定時刻

上記中心温度測定時刻

上記中心温度測定時刻

炒め・和え開始時刻

配缶時刻

検食時刻

確認者

保存食採取者

配缶担当者

保存食採取時刻

Ａ Ｂ Ｃ Ｄ Ｅ Ｆ

Ｇ Ｈ Ｉ Ｊ Ｋ Ｌ

Ｍ Ｎ ０ Ｐ Ｑ

保
管
庫

葉物茹機

中心温度等記録表（サラダ） 　　　　月　　　　日 （　　　　）

献立名（　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　）

： ： ： ： ： ： ： ： ： ： ：

℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃

： ： ： ： ： ： ： ： ： ： ：

℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃

： ： ： ： ： ： ： ： ： ： ：

℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃

： ： ： ： ： ： ： ： ： ： ：

℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃

： ： ： ： ： ： ： ： ： ： ：

○保存食の摂取、調理終了時温度測定は配缶直前に行うこと。

配缶時刻

配缶担当者

真空冷却機投入時刻

真空冷却機
投入時刻温度

配缶先

釜の記号

茹で時中心温度
測定時刻

中心温度温度

真空冷却機記号

検食・保存食摂取者

調理終了時温度

検食・保存食摂取時刻

冷却終了時刻

冷却時温度

真空冷却機種

保
管
庫

Ｇ Ｈ Ｉ Ｊ Ｋ Ｌ

Ｍ Ｎ ０ Ｐ Ｑ葉物茹機
釜

真
空
冷
却
機

あ

真
空
冷
却
機

い

 様式 18  
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　　　　月　　　　日 （　　　　）

献立名（　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　） Ｄ　　Ｃ　　Ｂ　　Ａ

配缶担当者 仕上がり確認者

タレ
検食時刻 検食者

：

：

ガスフライヤー
中心温度 中心温度測定時刻 保存食採取時刻 保存食採取者配膳学校・クラス

：

℃
： ：

：

℃

：

℃

℃
：

： ：

℃

℃

℃

℃ ：

℃ ：

℃
：

：

：

：

中心温度　℃
中心温度
測定時刻

：

：

：

：
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月 温度・湿度記録表

温度℃ 湿度％ 温度℃ 湿度％ 温度℃ 湿度％ 温度℃ 湿度％

調理前

調理後

調理前

調理後

調理前

調理後

調理前

調理後

調理前

調理後

調理前

調理後

調理前

調理後

調理前

調理後

調理前

調理後

調理前

調理後

調理前

調理後

調理前

調理後

調理前

調理後

調理前

調理後

調理前

調理後

調理前

調理後

調理前

調理後

調理前

調理後

調理前

調理後

調理前

調理後

調理前

調理後

調理前

調理後

日 曜日

 様式 20  
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冷凍・冷蔵庫温度記録表

　　　年　　　月

□ 冷蔵庫（ 1 ・ 2 ） □食品庫 □仕分室

□ パススルー冷蔵庫 □野菜上処理室

（ 1 ・ 2 ・ 3 ） □魚肉下処理室

□ 冷凍庫（ 1 ・ 2 ・ 3 ） □和え物室

□ 保存食用冷凍庫 □原材料 □調理済

測定時刻 温度　℃ 測定者 測定時刻 温度　℃ 測定者

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 ： ：

機器名

日
曜
日

部屋名

調理前 調理後

 様式 21  
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消毒保管庫温度記録表　（　　　　年　　　月）

部屋名

□検収室（南側） □検収室（北側） □野菜下処理室 □魚肉下処理室

□仕分け室　 □野菜上処理室 □和え物室 □揚げ焼き室

□煮炊き調理室　　 □コンテナプール □調理場前室 □洗浄室前室

No

曜日 測定時刻
温度℃

または確認
測定時刻

温度℃

または確認
測定時刻

温度℃

または確認
測定時刻

温度℃

または確認
測定時刻

温度℃

または確認
測定時刻

温度℃

または確認

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 ： ： ： ： ：

＊温度測定ができない場合は、スイッチが入っていることを確認して記録する。

日 確認者

 様式 22  
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水
質

・
残

留
塩

素
測

定
記

録
表

月

日

調
理

前

調
理

後
℃

℃

調
理

前

調
理

後
℃

℃

調
理

前

調
理

後
℃

℃

調
理

前

調
理

後
℃

℃

調
理

前

調
理

後
℃

℃

調
理

前

調
理

後
℃

℃

調
理

前

調
理

後
℃

℃

色
・
濁

り
・
臭

い
・
味

調
理

前

異
常

な
し

○
・
異

常
有

り
×

調
理

後
℃

℃

○
使

用
水

の
外

観
（
色

・
濁

り
）
、

臭
い

、
味

に
異

常
が

あ
っ

た
際

は
、

日
に

ち
、

場
所

、
異

常
項

目
、

対
処

法
等

を
記

入
す

る
こ

と
。



○

残
留

塩
素

が
０

．
１

ｍ
ｇ
／

Ｌ
以

下
が

あ
っ

た
際

は
、

日
に

ち
、

場
所

、
数

値
、

対
処

法
等

を
記

入
す

る
こ

と
。



○

１
ヵ

月
に

一
度

中
心

温
度

計
の

校
正

を
行

い
記

入
す

る
こ

と
。

⑦
手

洗
い

（
洗

浄
室

）

⑤
調

理
場

シ
ン

ク
（
釜

横
）

⑥
コ

ン
テ

ナ
プ

ー
ル

①
手

洗
い

室
（
下

処
理

）

②
器

具
洗

浄
室

（
下

処
理

）

③
検

収
室

（
下

処
理

・
肉

）

④
カ

ー
ト

洗
浄

室
（
調

理
場

）

温
度

計
の

校
正

温
度

計
の

校
正

温
度

計
１

（
和

え
物

/
冷

却
用

）

氷
水

（
０

℃
）

校
正

日
温

度
計

１
（
揚

げ
焼

き
）

沸
騰

し
た

お
湯

（
１

０
０

℃
）

校
正

日

温
度

計
３

（
和

え
物

）

沸
騰

し
た

お
湯

（
１

０
０

℃
）

温
度

計
３

（
揚

げ
焼

き
）

沸
騰

し
た

お
湯

（
１

０
０

℃
）

温
度

計
２

（
和

え
物

）

沸
騰

し
た

お
湯

（
１

０
０

℃
）

温
度

計
２

（
揚

げ
焼

き
）

沸
騰

し
た

お
湯

（
１

０
０

℃
）

温
度

計
（
　

　
　

）

沸
騰

し
た

お
湯

（
１

０
０

℃
）

温
度

計
５

（
揚

げ
焼

き
）

沸
騰

し
た

お
湯

（
１

０
０

℃
）

温
度

計
４

（
和

え
物

）

沸
騰

し
た

お
湯

（
１

０
０

℃
）

温
度

計
４

（
揚

げ
焼

き
）

沸
騰

し
た

お
湯

（
１

０
０

℃
）

温
度

計
２

（
釜

）

沸
騰

し
た

お
湯

（
１

０
０

℃
）

温
度

計
４

（
釜

）

沸
騰

し
た

お
湯

（
１

０
０

℃
）

温
度

計
１

（
釜

）

沸
騰

し
た

お
湯

（
１

０
０

℃
）

温
度

計
（
　

　
　

）

沸
騰

し
た

お
湯

（
１

０
０

℃
）

温
度

計
３

（
釜

）

沸
騰

し
た

お
湯

（
１

０
０

℃
）

温
度

計
５

（
釜

）

沸
騰

し
た

お
湯

（
１

０
０

℃
）
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 様式 24  

年  月  日 

 

各務原市学校給食センター所長 宛 

 

配送・回収計画表の提出について 

 
住  所             

受注者 

代表者名           ㊞ 

 

このことについて、下記のとおり提出します。 

 

記 

１ 配送・回収計画表 別紙のとおり 
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配
送

・
回

収
計

画
表

（
　

　
　

　
月

）

：
0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

：

セ
ン

タ
ー

⇒
⇒

⇒
⇒

⇒
⇒

：
0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

：

セ
ン

タ
ー

⇒
⇒

⇒
⇒

⇒
⇒

：
0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

：

⇒
⇒

⇒
⇒

⇒
⇒

セ
ン

タ
ー

：
0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

：

セ
ン

タ
ー

⇒
⇒

⇒
⇒

⇒
⇒

：
0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

：

セ
ン

タ
ー

⇒
⇒

⇒
⇒

⇒
⇒

：
0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

：

⇒
⇒

⇒
⇒

⇒
⇒

セ
ン

タ
ー

：
0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

：

セ
ン

タ
ー

⇒
⇒

⇒
⇒

⇒
⇒

：
0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

：

セ
ン

タ
ー

⇒
⇒

⇒
⇒

⇒
⇒

：
0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

：

⇒
⇒

⇒
⇒

⇒
⇒

セ
ン

タ
ー

：
0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

：

セ
ン

タ
ー

⇒
⇒

⇒
⇒

⇒
⇒

セ
ン

タ
ー

：
0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

：

セ
ン

タ
ー

⇒
⇒

⇒
⇒

⇒
⇒

：
0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

：

⇒
⇒

⇒
⇒

⇒
⇒

セ
ン

タ
ー

：
0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

：

セ
ン

タ
ー

⇒
⇒

⇒
⇒

⇒
⇒

セ
ン

タ
ー

：
0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

：

セ
ン

タ
ー

⇒
⇒

⇒
⇒

⇒
⇒

：
0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

0
分

：
：

：

⇒
⇒

⇒
⇒

⇒
⇒

セ
ン

タ
ー

セ
ン

タ
ー

○
○

学
校

回
収

○
○

学
校

○
○

学
校

セ
ン

タ
ー

○
○

学
校

セ
ン

タ
ー

○
○

学
校

セ
ン

タ
ー

○
○

学
校

セ
ン

タ
ー

○
○

学
校

号
車

配
送

○
○

学
校

セ
ン

タ
ー

○
○

学
校

○
○

学
校

セ
ン

タ
ー

○
○

学
校

号
車

○
○

学
校

○
○

学
校

セ
ン

タ
ー

○
○

学
校

配
送

○
○

学
校

○
○

学
校

セ
ン

タ
ー

○
○

学
校

区
分

号
車

配
送

○
○

学
校

○
○

学
校

回
収

○
○

学
校

セ
ン

タ
ー

回
収

○
○

学
校

セ
ン

タ
ー

○
○

学
校

回
収

○
○

学
校

○
○

学
校

セ
ン

タ
ー

○
○

学
校

セ
ン

タ
ー

号
車

配
送

○
○

学
校

○
○

学
校

セ
ン

タ
ー

○
○

学
校

セ
ン

タ
ー

○
○

学
校

号
車

配
送

○
○

学
校

セ
ン

タ
ー

○
○

学
校

セ
ン

タ
ー

回
収

○
○

学
校

○
○

学
校

セ
ン

タ
ー

○
○

学
校

○
○

学
校

セ
ン

タ
ー

○
○

学
校

セ
ン

タ
ー

セ
ン

タ
ー

○
○

学
校

○
○

学
校

セ
ン

タ
ー

○
○

学
校

○
○

学
校

セ
ン

タ
ー

セ
ン

タ
ー

運
　

　
　

　
　

　
　

　
　

行
　

　
　

　
　

　
　

　
　

　
表

セ
ン

タ
ー

セ
ン

タ
ー

○
○

学
校

セ
ン

タ
ー

○
○

学
校

○
○

学
校

セ
ン

タ
ー

セ
ン

タ
ー

○
○

学
校

○
○

学
校

セ
ン

タ
ー

【配送・回収計画表】 
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所長 業務責任者

配送車運転記録簿 年　　月　　日　（　　）

号車 車両番号（　　　　―　　　　）

出発時 納車時

1 ～ ： ： 食器 ・ 食缶

2 ～ ： ： 食器 ・ 食缶

3 ～ ： ： 食器 ・ 食缶

4 ～ ： ： 食器 ・ 食缶

5 ～ ： ： 食器 ・ 食缶

6 ～ ： ： 食器 ・ 食缶

7 ～ ： ： 食器 ・ 食缶

8 ～ ： ： 食器 ・ 食缶

9 ～ ： ： 食器 ・ 食缶

10 ～ ： ： 食器 ・ 食缶

11 ～ ： ： 食器 ・ 食缶

12 ～ ： ： 食器 ・ 食缶

1 ～ ： ： 食器 ・ 食缶

2 ～ ： ： 食器 ・ 食缶

3 ～ ： ： 食器 ・ 食缶

4 ～ ： ： 食器 ・ 食缶

5 ～ ： ： 食器 ・ 食缶

6 ～ ： ： 食器 ・ 食缶

7 ～ ： ： 食器 ・ 食缶

8 ～ ： ： 食器 ・ 食缶

9 ～ ： ： 食器 ・ 食缶

10 ～ ： ： 食器 ・ 食缶

11 ～ ： ： 食器 ・ 食缶

12 ～ ： ： 食器 ・ 食缶

燃料等補給量 ℓ

（燃料の種類：　　　　　　　　　　　　　　）

運転者名

回
収

到着時刻業務
メーター指示数

配送区間 出発時刻 配送品名

配
送

 様式 25  
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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

キズ・へこ

みはない

か？

車内外の

清掃は適

切か？

ｴﾝｼﾞﾝｵｲﾙ

ﾌﾞﾚｰｷｵｲﾙ

冷却水

ﾊﾞｯﾃﾘｰ液

方向指示

器、ﾎｰﾝ､ﾜ

ｲﾊﾟｰ(作

動状況)

振れたり重

かったり取

られることは

ないか？

電装類

運　　　　　行　　　　　前
運　行　後

アルコール

検査

目視と感

知器の両

方を実施

目視と感

知器の両

方を実施

④

ｱﾙｺｰﾙ

検査ブレーキ 車内美化 車の周り 車両異常

運行において

異常が認めら

れた箇所はな

いか？

踏みしろや

きき具合は

適正か？

車内の清

掃は適切

か？

　　　　年　　　　月分           車両登録番号（必ず記入:　　　　　　　　　　　　　　　　　　　）

※　○：良　　×：不良箇所

項

目

　

　

日

①外観の目視点検 ②

ｴﾝｼﾞﾝ

ﾙｰﾑ内

③運転席での機能点検

車の周り 灯火装置 タイヤ 洗車状況 ミラー類

キズ・へこ

みはない

か？

レンズに汚

れ・破損は

ないか？

適正な空

気圧で損

傷がない

か？

ハンドル

ｻｲﾄﾞﾐﾗｰ、

ﾙｰﾑﾐﾗｰ

(位置調

整)
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所長 係長 栄養士 業務責任者

　　　　年　　月 施設・設備管理点検表

月 火 水 木 金

1 球根皮むき機 ディスク

2 水道設備 水漏れ

3 冷凍庫・冷蔵庫 温度・異音・パッキン

4 器具洗浄機 動作・部品

5 消毒保管庫 動作

6 給油タンク・廃油タンク 漏れ・油面計・レバー

7 水道設備 水漏れ

8 フードスライサー ベルト・ねじ・刃

9 さいの目きり機 ねじ・刃

10 パススルー冷蔵庫 温度・異音・パッキン

11 高速度ミキサー 部品・動作

12 蒸気釜（A～Q/和え物１・２） 圧力・蒸気もれ・パッキン・ストッパー

13 真空冷却機 動作・パッキン・温度計

14 スチームコンべクション 動作・パッキン

15 連続フライヤー（ガス式） 点火・部品・動作・フロート

16 器具洗浄機 動作・部品

17 消毒保管庫 動作・蒸気もれ

18 食器・食缶コンテナ 扉・キャスター・サナ

19 天つり式コンテナ消毒装置 動作・蒸気もれ

20 トラックイン消毒保管庫 動作・蒸気もれ

21 小荷物専用昇降機 動作

22 食器洗浄機　NO１ 動作・蒸気もれ

23 食器洗浄機　NO２ 動作・蒸気もれ

24 回転式洗浄機 動作

25 コンテナ洗浄機 動作・蒸気もれ・ノズル

26 食缶洗浄機 動作・蒸気もれ

27 水道設備 水漏れ

28 自動ドア 動作・異音

29 貯水槽 外観

30 機械室 動作・異音・水漏れ

31 空調設備 温度・湿度

32 廃材庫（ディスポーザー） 動作・異音・水漏れ水漏れ

33

備　考 対応（部品交換・修理等）

点検者

*異常が認められる場合は、✔をつける。

そ
の
他

点　検　項　目 おもな点検箇所

下
処
理
室

調
理
室

コ
ン
テ
ナ
プ
ー

ル
・
洗
浄
室

対応状況
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所長 係長 栄養士 業務責任者

１．点 検 日

２．点 検 者

３．地下ピット点検表

区　　分

特記事項

４．受水槽点検表

区　　分

特記事項

５．機械室点検表

区　　分 基　　　　準

特記事項

基　　　　準
判定

（良好〇・不良×）

地下ピット・受水槽・機械室点検表

年　　　月　　　日（　　　）

基　　　　準
判定

（良好〇・不良×）

地下ピット内部

地下ピット内は清潔であるか。

蒸気管に漏れがないか。

減圧弁の調整は適切か。

雨水等が入り込む開口部や接合部のすき間がないこと。

水槽のマンホールの
状態

ふたが防水密閉型のものであって、ほこりその他衛生上有害な
ものが入らないこと。

点検等を行う者以外の者が容易に開閉できないこと。

判定
（良好〇・不良×）

機械室

給水ポンプの音は正常であるか。

水漏れはしていないか。

水槽周囲

清潔であり、ごみ、汚物等が置かれていないこと。

水槽周辺にたまり水、湧水等がないこと。

水槽本体

亀裂し、または漏水している箇所がないこと。
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ボ
イ

ラ
ー

設
備

管
理

点
検

表
点

検
者

氏
名

（
　

　
　

　
　

　
　

　
　

　
　

　
）

＊
正

常
の

場
合

は
レ

（
チ

ェ
ッ

ク
）
　

時
間

・
ｐ
H

は
数

字
　

補
充

の
時

は
○

印
を

記
入

す
る

日
付
1
2
3
4
5
6
7
8
9
1
0
1
1
1
2
1
3
1
4
1
5
1
6
1
7
1
8
1
9
2
0
2
1
2
2
2
3
2
4
2
5
2
6
2
7
2
8
2
9
3
0
3
1

曜
日

天
候

温
度

（
℃

）

湿
度

(％
）

軟
化

水
の

チ
ェ

ッ
ク

（
判

定
　

青
ー

O
K

)

軟
化

水
タ

ン
ク

の
水

位
点

検

軟
化

器
の

食
塩

（
量

・
状

態
）
　

＊
補

充
時

○
印

水
位

制
御

器
の

作
動

の
確

認

薬
液

タ
ン

ク
の

薬
面

点
検

　
＊

補
充

時
○

印

薬
注

ポ
ン

プ
の

作
動

確
認

圧
力

計
の

動
作

圧
力

セ
ン

サ
ー

の
確

認

使
用

圧
力

・
温

度
の

確
認

A
M

P
M

ボ
イ

ラ
水

の
ｐ

Ｈ
を

測
定

燃
焼

状
態

煤
煙

濃
度

真
空

(ド
レ

ン
回

収
）
ポ

ン
プ

の
作

動
確

認

ド
レ

ン
回

収
タ

ン
ク

（
環

水
槽

）
の

水
位

確
認

ボ
イ

ラ
ー

台
数

制
御

盤
の

確
認

ガ
ス

漏
れ

燃
料

・
給

水
・
蒸

気
管

等

ボ
イ

ラ
ー

稼
働

時
間

　
　

　
　

　
N

O
1

点
火

消
火

　
　

　
　

　
　

　
　

　
　

　
　

　
　

　
　

N
O

２
点

火

消
火

全
ブ

ロ
ー

（
実

施
時

間
）
　

　
　

N
O

1
開

始

終
了

　
　

　
　

　
　

　
　

　
　

　
　

　
　

　
　

N
O

２
開

始

終
了

月
１

煤
煙

濃
度

計
レ

ン
ズ

の
清

掃

火
炎

検
知

器
受

光
面

の
清

掃

エ
ア

ー
フ

ィ
ル

タ
ー

の
清

掃

給
水

ス
ト

レ
ー

ナ
ー

の
清

掃

連
続

自
動

ス
ト

レ
ー

ナ
ー

の
清

掃

蒸
気

漏
れ

・
エ

ラ
ー

メ
ッ

セ
ー

ジ
・
故

障
・
修

理
・
対

応
な

ど

栄
養

士
業

務
責

任
者

　
　

　
　

年
　

　
　

　
月

　 毎 日 １ 回

点
検

・
清

掃
項

目

所
長

週 １ 回 学 期 1 回 備 考

＊
書

き
き

れ
な

い
場

合
は

、
こ

の
シ

ー
ト

の
裏

面
に

記
入

す
る

。

係
長
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異
常

・
故

障
等

の
詳

細

発
生

時
刻

発
生

時
刻

発
生

時
刻

発
生

場
所

（
箇

所
）

発
生

場
所

（
箇

所
）

発
生

場
所

（
箇

所
）

内
容

内
容

内
容

対
応

対
応

対
応

連
絡

事
項

連
絡

事
項

連
絡

事
項

発
生

時
刻

発
生

時
刻

発
生

時
刻

発
生

場
所

（
箇

所
）

発
生

場
所

（
箇

所
）

発
生

場
所

（
箇

所
）

内
容

内
容

内
容

対
応

対
応

対
応

連
絡

事
項

連
絡

事
項

連
絡

事
項

　
　

　
月

　
　

　
日

（
　

　
）
　

　
　

　
時

ご
ろ

　
　

　
月

　
　

　
日

（
　

　
）
　

　
　

　
時

ご
ろ

　
　

　
月

　
　

　
日

（
　

　
）
　

　
　

　
時

ご
ろ

　
　

　
月

　
　

　
日

（
　

　
）
　

　
　

　
時

ご
ろ

　
　

　
月

　
　

　
日

（
　

　
）
　

　
　

　
時

ご
ろ

　
　

　
月

　
　

　
日

（
　

　
）
　

　
　

　
時

ご
ろ
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年
度

ト
イ

レ
清

掃
点

検
表

清
掃

消
毒

補
充

清
掃

消
毒

補
充

清
掃

消
毒

補
充

清
掃

消
毒

補
充

清
掃

消
毒

補
充

清
掃

消
毒

補
充

清
掃

消
毒

補
充

清
掃

消
毒

補
充

　
日

（
月

）
　

　
：
　

　

　
日

（
火

）
　

　
：
　

　

　
日

（
水

）
　

　
：
　

　

　
日

（
木

）
　

　
：
　

　

　
日

（
金

）
　

　
：
　

　

　
日

（
月

）
　

　
：
　

　

　
日

（
火

）
　

　
：
　

　

　
日

（
水

）
　

　
：
　

　

　
日

（
木

）
　

　
：
　

　

　
日

（
金

）
　

　
：
　

　

　
日

（
月

）
　

　
：
　

　

　
日

（
火

）
　

　
：
　

　

　
日

（
水

）
　

　
：
　

　

　
日

（
木

）
　

　
：
　

　

　
日

（
金

）
　

　
：
　

　

　
日

（
月

）
　

　
：
　

　

　
日

（
火

）
　

　
：
　

　

　
日

（
水

）
　

　
：
　

　

　
日

（
木

）
　

　
：
　

　

　
日

（
金

）
　

　
：
　

　

　
日

（
月

）
　

　
：
　

　

　
日

（
火

）
　

　
：
　

　

　
日

（
水

）
　

　
：
　

　

　
日

（
木

）
　

　
：
　

　

　
日

（
金

）
　

　
：
　

　

＊
清

掃
・
・
・
便

器
・
手

洗
い

設
備

・
壁

な
ど

を
清

掃
し

た
。

＊
消

毒
・
・
・
便

座
・
扉

の
ノ

ブ
・
水

栓
レ

バ
ー

・
床

・
ス

リ
ッ

パ
な

ど
　

次
亜

塩
素

酸
ナ

ト
リ

ウ
ム

で
消

毒
し

た
。

＊
補

充
・
・
・
ﾄｲ

ﾚ
ｯ
ﾄﾍ

ﾟｰ
ﾊ

ﾟｰ
・
ﾊ

ﾝ
ﾄﾞ

ｿ
ｰ
ﾌ
ﾟ・

ｱ
ﾙ

ｺｰ
ﾙ

・
ﾍ
ﾟｰ

ﾊ
ﾟｰ

ﾀｵ
ﾙ

の
補

充
と

ゴ
ミ

捨
て

を
し

た
。

⑤
２

F
職

員
用

（男
子

）
⑥

２
F
来

客
用

（B
F
)

⑦
２

F
男

子
更

衣
室

⑧
２

F
女

子
更

衣
室

月
実

施
時

間
担

当
者

①
１

F
調

理
場

前
室

②
１

F
来

客
用

③
１

F
洗

浄
室

前
室

④
２

F
職

員
用

（女
子

）
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設備故障・破損報告書　

  A  　高い

  B　　低い

□汚染区域 検収室 器具洗浄室 魚肉下処理室 食品庫 野菜下処理室 洗浄室 [　　　　　　　]   A  　高い

□非汚染区域 揚げ焼き室 煮炊調理室 野菜上処理室 器具洗浄室 和え物室 コンテナプール [　　　　　　　]   B　　低い

□その他

詳細

受付印

報告者 業務責任者 栄養士 係長 所長

対応・対策

完了確認 業務責任者 栄養士 係長 所長

□　改善要望

重要度

緊急度

【給食センター処理欄】

（太枠内を記入してください）

[　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　]

(できるだけ詳しく説明すること)

年 月 日 （　　　）

費用

月 日 （　　　）

日時

場所

名称・状態

修繕日
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 様式 31  

年  月  日 

 

各務原市学校給食センター所長 宛 

 

清掃計画日程表の提出について 

 

住  所             

受注者 

代表者名           ㊞ 

 

このことについて、下記のとおり提出します。 

 

記 

 

１ 長期休業中の清掃計画日程表 別紙のとおり 
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学校名

業務日

●配膳員 ●施設設備の点検

項目 異常の有無 温度

開始 終了

： ： ： ： ℃

： ： ： ：

： ： ： ： ℃

： ： ： ：

●業務 ●事件・事故 ●その他

開始時刻 終了時刻

： ： 発生時刻

： ： 発生場所

： ：

： ：

： ：

： ：

： ：

： ： 連絡事項

： ：

●受入

受入時刻 納品業者 品温 異常の有無 採取時間 採取者 冷凍庫入庫時間 庫内温度

： 給食センター 有・無

主食 ：
℃

有・無 ： ：
℃

：
℃

有・無 ： ：
℃

： 給食センター
℃

有・無 ： ：
℃

： 給食センター
℃

有・無 ： ：
℃

： 給食センター
℃

有・無 ： ：
℃

ドレッシング等 ： 給食センター
℃

有・無 ： ：
℃

チーズ等添加物 ： 給食センター
℃

有・無 ： ：
℃

チーズ等添加物 ： 給食センター
℃

有・無 ： ：
℃

デザート等 ：
℃

有・無 ： ：
℃

デザート等 ：
℃

有・無 ： ：
℃

《保存食処理》 《実施者》 有・無

異常の状況

牛乳用
冷蔵庫

有・無

配　膳　日　誌

　　年　　月　　日（　　　）

*出勤時に施設設備の点検を実施すること

氏  名 出勤時刻
休憩時間

退出時刻

保存用
冷凍庫

消毒等配膳準備 　　年　　　月　　　日（　　）

業務内容 事件・事故の詳細

有・無

食器準備

保　存　食

製造・賞味年月日

牛乳・デザート等数え
内容

ワゴンへのセッティング

ワゴン各階への配膳
気づいた事

ワゴン下げ（片付け）

受　入　品　名

納　　　入

食器

製・賞 　・　 ・ 　

牛乳 製・賞 　・　 ・ 　

副食

製・賞 　・　 ・ 　

製・賞 　・　 ・ 　

製・賞 　・　 ・ 　

製・賞 　・　 ・ 　

製・賞 　・　 ・ 　

製・賞 　・　 ・ 　

製・賞 　・　 ・ 　

製・賞 　・　 ・ 　

＊牛乳・乳製品　１０℃以下　　冷蔵食品　１０℃以下　　冷凍食品　０℃以下 ＊主食受入者名【　　　　　　　　　】

　　月　　日分を　　時　　分に廃棄 《異常の有無》

＊牛乳受入者名【　　　　　　　　】
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学校名（　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　）

作業前 作業後

　　　　年　　　　月　　　　日（　　　） 天気 気温　　　　℃ 気温　　　　℃

湿度　　　　％ 湿度　　　　％

校長 給食主任 所長 栄養教諭 業務責任者

□ 健康状態を健康等調査票に記録した。

□ 服装等を確認し健康等調査票に記録した。

□ 石けん液やアルコールで手指を洗浄・消毒した。 ※作業前の手洗いは必ず爪ブラシを使用すること

□ 作業ごとに手指を洗浄・消毒した。

□ 配膳室内の清掃・清潔状態はよい。

□ 主食置き場は清潔である。

□ 床は清潔である。

□ 手洗い施設の石けん液、アルコール、ペーパータオル等は十分にある。

□ ネズミやハエ、ゴキブリ等、衛生害獣や害虫等は出ていない。

□ 配膳用のワゴン車、棚の消毒を行なった。

□ 冷蔵庫やドアの取っ手を消毒した。

□ 給食センターから届けられる給食を配膳室において、立会いのもと受け取った。

□

□ 納入業者は衛生的な服装である。

□ 納入業者は検収時に配膳室内に立ち入っていない。

□ 主食・牛乳の検収を行なった。 （納品時間・温度を裏面に記入）

□ 学校配送の物資（デザート等）の検収を行なった。

□

□ 検収について記録した。

□ 衛生的に牛乳、デザートの配食をし、常に５点着用で行なった。

□ 食品を床に直接置いていない。

□ 衛生的に食器・フライ缶・食缶を取り扱った。

□ 児童生徒の喫食時間を考え、食缶を教室前にセットした。

□ 保存食容器・ビニール袋・採取器具は清潔である。

□ 品目ごとにすべての飲食物を５０ｇ程度採取した。

□ 保存食容器（ビニール袋等）に採取し、－２０℃以下の冷凍庫に２週間以上保存した

□ 採取、廃棄日時を記録した。

□ 部外者が立ち入った。（立入者名　　　　　　　　　　　　　　　　　　　）

□ 部外者は衛生的な服装であった。

□ 残菜やゴミの処理は適切に行なった。

□ 配膳室内の清掃・消毒を行なった。

□ 冷蔵庫・冷凍庫の清掃・消毒を行なった。

□ ワゴン車の清掃・消毒を行なった。

□ 牛乳のケースの洗浄・消毒を行なった。

□ 戸締りを確実に行った。

＜特記事項＞ 害虫駆除等した際には記入をする。

衛生管理チェックリスト

点検記録者

学校給食日常点検票(給食受入時）

保
存
食

部外者の
立ち入り

給
食
後

清
掃

給
食
前

消
毒

検
収

品質・鮮度・包装容器の状況・異物の混入・食品表示等を十分に点検した。

牛乳・デザート等温度管理が必要な食品は冷蔵庫等により適切に保管した。

配
食

項目

健康状態

服装等

手洗い

施
設
設
備
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給食温度記録表（配膳） （　　　　年度　　　　月）

日 曜日 測定時間 大食缶 小食缶Ａ 小食缶Ｂ その他 備　考

温度　℃

温度　℃

温度　℃

温度　℃

温度　℃

温度　℃

温度　℃

温度　℃

温度　℃

温度　℃

温度　℃

温度　℃

温度　℃

温度　℃

温度　℃

温度　℃

温度　℃

温度　℃

温度　℃

温度　℃

温度　℃

温度　℃

温度　℃

栄養士 責任者

小食缶Ａ・・焼き物、揚げ物等

 *調理済み食品の温度測定は、検食を用意する時に行うこと

学校名 (                                        )

小食缶Ｂ・・煮物、サラダ等

 様式 33  

  



別表５ 提出書類 

39 

 

所　長 栄養士 業務責任者

学校給食日常点検表

調理場名 各務原市学校給食センター 検査日

作成者

合計食数

別紙に記入

別紙に記入

別紙に記入

□ 調理場の清掃・清潔状態はよい。

□ 調理室には、調理作業に不必要な物品等を置いていない。

□ 主食置場、容器は清潔である。

□ 床、排水溝は清潔である。

□ 調理用機械・機器・器具は清潔である。

□ 冷蔵庫内は整理整頓され、清潔である。

□ 機械、機器の故障の有無を確認した。

□ 食品の保管室の温度・湿度は適切である。　　　　　　　　　

□ 冷蔵庫・冷凍庫（保存食冷凍庫は－20℃以下）の温度は、適切である。

□ 食器具、容器や調理用器具は乾燥しており、保管場所は清潔である。

□ 手洗い施設の石けん液、アルコール、ペーパータオル等は十分ある。

□ ねずみやはえ、ごきぶり等衛生害虫等は出ていない。

□ 作業前に十分（5分間程度）流水した。

□ 使用水の外観（色・濁り)、臭い、味を確認した。（異常なし、異常あり）

□ 遊離残留塩素について確認し、記録した。(0.1ｍｇ/Ｌ以上あった。）

□ 食品は、検収室において検収責任者が立ち会い受け取った。

□ 品質、鮮度、包装容器の状態、異物の混入、食品表示等を十分に点検し、記録した。 ※記録は別紙

□ 納入業者は衛生的な服装である。

□ 納入業者は検収時に下処理室や調理室内に立ち入っていない。

□ 食品は、食品保管場所に食品の分類毎に衛生的に保管した。

□ 調理衣・エプロン・マスク・帽子は清潔である。

□ 履物は清潔である。

□ 適切な服装をしている。

□ 爪は短く切っている。

手洗い □ 石けん液やアルコールで手指を洗浄・消毒した。

□ 下痢をしている者はいない。

□ 発熱、腹痛、嘔吐をしている者はいない。

□ 本人や家族に感染症又はその疑いがある者はいない。

□ 感染症又はその疑いがある者は医療機関に受診させている。

□ 手指・顔面に化膿性疾患がある者はいない。

年    　   月 　   　 日

※温度・湿度記録は別紙

※温度記録は別紙

※記録は別紙

食

作
業
前

服
装
等

施
設
・
設
備

使
用
水

検
収

            衛　生　管　理　チ　ェ　ッ　ク　リ　ス　ト

※詳細は個表に記載

健
康
状
態

学
校
給
食
従
事
者

欠食校名

天気・気温

調理室の温度

    〃      湿度

 様式 34  
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□ 便所に石けん液、アルコールやペーパータオルは十分ある。

□ 調理衣（上下）、履き物等は脱いだ。

□ 用便後の手指は確実に洗浄・消毒した。

□ 部外者が立ち入った。

□ 部外者の健康状態を点検・記録した。 ※記録は別紙

□ 部外者は衛生的な服装であった。

□ エプロン・履物等は下処理専用を使用している。

□ 加熱調理用、非加熱調理毎に下処理した。

□ 下処理終了後、容器・器具の洗浄・消毒を確実に行った。

□ 野菜類は流水で十分洗浄した。また、生食する場合、必要に応じて消毒した。

□ 原材料は適切に温度管理した。

□ 作業区分ごとに手指は洗浄・消毒した。

□ 魚介類・食肉類・卵等を取り扱った手指は洗浄・消毒した。

□ 調理機器・容器・器具は食品・処理別に専用のものを使用した。

□

□

□ ※記録は別紙

□ 調理終了後の食品は二次汚染を防止するため適切に保管した。

□ 床に水を落とさないで調理した。

□ 食品を水で冷却する場合は、遊離残留塩素について確認し、その時の温度と時間を記録した。

□ ※記録は別紙

□ 原材料、調理済み食品をすべて５０ｇ程度採取した。

□ 釜別・ロット別に採取した。

□ 保存食容器（ビニール袋等）は採取し、-２０℃以下の冷凍庫に２週間以上保存した。

□ 採取、廃棄日時を記録した。

□ 調理終了後の食品を素手で扱っていない。

□ 飲食物の運搬には、ふたを使用した。

□ 配食時間は記録した。 ※記録は別紙

□ 食缶を床上６０ｃｍ以上の置台等に置いた。

□

□ 釜別、ロット別に配送先を記録し、搬出時刻と搬入時刻を記録した。

□ 配送記録をつけている。 ※記録は別紙

□ 検食は、児童生徒の摂食３０分前に実施している。

□ 加熱調理や冷却は、適切に行っている。

□ 異味、異臭、異物等の異常はない。

□ 検食結果については、時間等も含め記録した。  

□ 食器具、容器や調理用器具は、確実に洗浄・消毒した。  

□ 食器具、容器や調理用器具の損傷を確認し、乾燥状態で保管した。  

□ 分解できる調理機械・機器は、使用後に分解し、洗浄･消毒、乾燥した。  

□ 調理に伴う廃棄物は、分別し、衛生的に処理されている。

□

□ 残菜容器は清潔である。

□ 廃棄物の保管場所は清潔である。

□ 給食物資以外のものは入れていない。

□ 通風、温度、湿度等の衛生状態は良い。

□ ネズミやはえ、ごきぶり等衛生害虫等はいない。（駆除した日は記入　　　　　　　　　）

主食

おかず

食品
保管庫

配
食

衛　生　管　理　チ　ェ　ッ　ク　リ　ス　ト

作
業
後

配送
・

配膳

調理終了後、速やかに喫食されるよう配送や配膳にかかる時間は適切である。（２時間以内）

検
食

食器具・
容器・器

具の洗浄
･消毒

廃棄物
の処理

返却された残菜は、非汚染作業区域に持ち込んでいない。

残菜量

作
　
　
　
業
　
　
　
中

下
処
理

調
理
時

加熱調理においては、十分に加熱し（８5℃、1分30秒間）、その温度と時間を記録した。

加熱処理後冷却した食品は、適切に温度管理し、過程ごとの温度と時間を記録した。

和え物、サラダ等は十分に冷却したか確認し、調理終了時の温度と時間を記録した。

使

用

水 調理作業終了時に、遊離残留塩素は確認して記録した。(0.1ｍｇ/Ｌ以上あった）

保
存
食

※保存食記録は別紙

便
　
所

調理室の
立ち入り

衛　生　管　理　チ　ェ　ッ　ク　リ　ス　ト
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 様式 35  

年  月  日 

 

各務原市学校給食センター所長 宛 

 

定期健康診断結果報告書 

 

住  所             

受注者 

代表者名           ㊞ 

 

このことについて、下記のとおり報告します。 

 

記 

１ 施設名 各務原市学校給食センター 

２ 診断結果 

氏  名 受診月日 診断結果 

   

   

   

   

   

   

   

   

 

３ 受診医療機関   

４ 添付書類 医療機関の受診結果報告書（写し） 
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 様式 36  

年  月  日 

 

各務原市学校給食センター所長 宛 

 

腸内細菌検査（検便）報告書 

 

住  所             

受注者 

代表者名           ㊞ 

 

このことについて、  月分（上期・下期）の結果を下記のとおり報告します。 

 

記 

１ 施設名 各務原市学校給食センター 

２ 検査成績一覧 

被検査者名 受付月日 決定月日 成  績 備考 

     

     

     

     

 

３ 検査機関名   

４ 添付書類 検査機関の結果報告書（写し） 
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 様式 37  

年  月  日 

 

各務原市学校給食センター所長 宛 

 

ノロウイルス検査報告書 

 

住  所             

受注者 

代表者名           ㊞ 

 

このことについて、  月分の結果を下記のとおり報告します。 

 

記 

１ 施設名 各務原市学校給食センター 

２ 検査成績一覧 

被検査者名 受付月日 決定月日 成  績 備考 

     

     

     

     

 

３ 検査機関名   

４ 添付書類 検査機関の結果報告書（写し） 
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学
校

給
食

従
事

者
の

健
康

調
査

表
（

個
表

）

1
2

3
4

5
6

7
8

9
1
0

1
1

1
2

1
3

1
4

1
5

1
6

1
7

1
8

1
9

2
0

2
1

2
2

2
3

2
4

2
5

2
6

2
7

2
8

2
9

3
0

3
1

1
健

康
診

断
、

検
便

検
査

の
結

果
に

異
常

は
な

い
か

2
下

痢
を

し
て

い
な

い
か

（
注

）

3
発

熱
、

腹
痛

、
嘔

吐
を

し
て

い
な

い
か

4
同

居
人

に
下

痢
･
嘔

吐
の

症
状

が
な

い
か

5
本

人
や

同
居

人
に

感
染

症
ま

た
は

そ
の

疑
い

が
な

い
か

6
手

指
・

顔
面

に
傷

や
で

き
も

の
は

な
い

か

7
白

衣
、

エ
プ

ロ
ン

、
マ

ス
ク

、
帽

子
は

清
潔

で
あ

る
か

8
履

物
は

清
潔

で
あ

り
、

専
用

の
物

を
使

用
し

て
い

る
か

9
適

切
な

服
装

を
し

て
い

る
か

1
0

爪
は

短
く

切
っ

て
あ

り
、

指
輪

や
マ

ニ
ュ

キ
ュ

ア
を

し
て

い
な

い
か

1
1

最
終

検
便

実
施

日
/

/
/

/
/

/
/

/
/

/
/

/
/

/
/

/
/

/
/

/
/

/
/

/
/

/
/

/
/

/
/

「
は

い
」

の
時

は
○

印
を

つ
け

、
「

い
い

え
」

の
時

に
は

×
印

を
つ

け
る

こ
と

。
（

×
の

時
は

、
対

応
欄

に
怪

我
の

部
位

お
よ

び
対

応
を

記
入

す
る

）

・
毎

日
、

本
人

確
認

欄
に

チ
ェ

ッ
ク

マ
ー

ク
を

記
入

す
る

。

(
注

)
下

痢
を

し
て

い
る

場
合

は
速

や
か

に
上

司
に

申
し

出
る

こ
と

。
ま

た
、

検
便

を
行

い
、

結
果

と
処

置
を

記
録

し
報

告
す

る
こ

と
。

業
務
責
任
者

業
務

責
任

者
確

認
印

対
　

　
　

　
　

応
　

　
　

　
等

　
　

年
　

　
月

所
長

栄
養

士

氏
名

　
　

　
　

　
　

　
　

　
　

　
　

　
　

　
　

　
　

日

区
分

　
　

　
　

　
　

　
　

　
　

　
　

　
　

　
　

曜
日

 様式 38  
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 様式 39  

年  月  日 

 

各務原市学校給食センター所長 宛 

 

研修実施報告書 

 

住  所         

     

受注者 

代表者名           ㊞ 

 

このことついて、学校給食センター調理業務等に関する研修を行いましたので、下記のとおり

報告します。 

 

記 

１ 研修日時     年  月  日  時～    年  月  日  時 

 

２ 研修表題 

 

３ 研修内容 

講師： 

 

４ 研修参加者 業務責任者 （       ） 

業務副責任者 （       ） 

栄養士 （       ） 

食品衛生責任者 （       ） 

調理従事者  名 （       ） 

配送従事者  名 （       ） 

配膳従事者  名 （       ） 

 

５ その他報告事項 

   欠席者への対応 
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 様式 40  

 

年  月  日 

 

各務原市学校給食センター所長 宛 

 

勤務表の提出について 

 
住  所             

受注者 

代表者名           ㊞ 

 

このことについて、下記のとおり提出します。 

 

記 

 

１ 勤務表 別紙のとおり（受注者の様式で提出） 
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 様式 41  

年  月  日 

 

各務原市学校給食センター所長 宛 

 

防災訓練実施（計画・報告）書 

 

住  所             

受注者 

代表者名           ㊞ 

 

このことについて、下記のとおり提出します。 

 

記 

 

１ 防災訓練実施（計画・報告）書 別紙のとおり 
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 様式 42  

年  月  日 

 

各務原市学校給食センター所長 宛 

 

事故等状況報告書 

 

住  所             

受注者 

代表者名           ㊞ 

 

このことについて、下記のとおり報告します。 

 

記 

発 生 年 月 日    年  月  日（  ） 

発 生 時 刻 時    分 

発 生 場 所  

連 絡 者   

発 生 状 況 

 

発 生 後 の 対 応  

 

発 生 原 因 

 

今 後 の 対 策 

（ 再 発 防 止 ）  

 

※事故等が発生した場合、直ちに連絡するとともに本報告書を作成すること。 
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 様式 43  

 

年  月  日 

 

各務原市長 宛 

 

安全運転管理者に関する届出書の提出について 

 
住  所             

受注者 

代表者名           ㊞ 

 

このことについて、下記のとおり提出します。 

 

記 

 

１ 安全運転管理者に関する届出書 別紙のとおり 
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 様式 44  

 

年  月  日 

 

各務原市長 宛 

 

食品営業許可書の提出について 

 
住  所             

受注者 

代表者名           ㊞ 

 

このことについて、下記のとおり提出します。 

 

記 

 

１ 食品営業許可書 別紙のとおり 

 

 

 

 

 

 

 

 


