
別紙１

業務委託区分表

1 病院栄養管理運営の総括 ○
2 栄養管理委員会の開催、運営 ○
3 院内関係部門との連絡、調整 ○
4 関係官庁に提出する関係書類等の確認提出、保管管理 ○
5 上記書類等の作成 ○
6 上記以外の栄養関係伝票の整理・報告書の作成・保管 ○
7 栄養管理日誌の作成、確認 ○
8 栄養管理業務に関する打合せ会の開催 ○ ○ ※１
9 受託業務作業日誌の作成 ○
1 入院時食事療養に係る管理 ○
2 献立表作成基準の作成 ○
3 献立表の作成 ○
4 献立表の確認（特にアレルギー献立のチェック） ○ ○ ※２
5 食事箋の監査・管理 ○
6 食事箋情報、選択食情報のＣＰ入力、整理 ○
7 食札の作成・変更分処理（アレルギー対応要確認） ○ ○ ※3
8 不要食札の廃棄 ○ ○ ※3
9 食数票の出力・管理 ○ ○ ※3
10 嗜好調査、喫食調査、行事食等の企画・実施 ○
11 検食の実施と評価 ○
12 食事提供関係帳票の整理 ○
13 献立内容、行事食内容の検討 ○ ○
14 残菜の調査 ○
1 入院患者の栄養指導 ○
2 外来患者の栄養指導 ○
3 その他栄養指導に関すること ○
1 委託業務案内書の作成 ○
2 委託業務案内書の確認 ○
3 作業実施状況の確認 ○
4 管理・点検記録の作成 ○ ○ ※２
5 管理・点検記録の確認 ○
1 給食材料の調達・購入 ○
2 給食材料の検収 ○
3 給食材料の品質・数量の確認 ○
4 給食材料の保管・在庫管理 ○
5 給食材料の使用状況の確認 ○
6 給食材料の購入に関する帳票類の整理 ○
7 非常食の管理 ○
8 使用金額の算出 ○

1 調理業務の総括に関すること ○

2 材料の下処理（洗浄、保管、管理） ○

3 材料の仕込み（計量、切り込み(飾切りは除く)、下準
備）

○

4 果物の仕込み（皮むき、加工） ○

5 形態調整及び脱水処理 ○

6 調理 ○

7 使用食器の確認 ○

8 使用食器の準備 ○

9 盛り付け ○

10 盛り付け後の配食（トレーへのセット） ○

11 付加食品（牛乳、アイス、特殊食品等）の配食 ○

12 経腸栄養剤等の準備と配食 ○

13 配膳車への積み込み作業 ○

14 下処理および盛付け等により発生した残菜の運搬・処理 ○
15 副食に関わる業務で使用した機器類の洗浄消毒 ○

16 盛り付け後、配食、配膳車への積み込み後の点検 ○

給食材料の管理

業務区分

栄養指導

作業管理

業務の運営

栄養管理

副食作業の実務

2027/4/1

業務内容 病院側 受託側 備考



業務区分 業務内容 病院側 受託側 備考

1 主食（米飯、粥）の準備、調理 ○

2 主食の盛付 ○

3 主食の形態調整 〇

4 主食に関わる業務で使用した機器類の洗浄消毒 ○

1 調乳指示書の作成、配布 ○

2 調乳（調整、分注、滅菌、冷却、ラベル、運搬） ○

3 調乳に使用した機器類の管理、洗浄消毒 ○

4 調乳食の配膳 ○

5 調乳室の清掃、整理整頓 ○

1 配膳車への食札およびトレーの準備 ○

2 配膳車の運搬 ○

3 配膳車の清掃 ○

4 配膳車の庫内温度の確認 ○

5 配膳車エリアの清掃 ○
6 配膳車の保守 ○
7 検食の配膳及び回収 ○

1 下膳車、トレー及び食器の回収 ○

2 下膳車、トレー及び食器洗浄・消毒・保管業務 ○

3 トレー及び食器の破損状況の確認 ○

4 破損したトレー及び食器の運搬 ○

5 下膳車の病棟への搬送 ○

6 下膳車等の回収時に発生した残菜の運搬・処理 ○

1 厨房施設・主要な設備の設置、改修 ○

2 厨房施設・主要な設備の管理 ○

3 消耗品の管理、補充 ○

4 その他の設備（調理器具、食器等） ○

1 勤務表の作成 ○ ○ ※２

2 業務分担、従業員配置表の提示 ○ ○ ※２

3 業務分担、従業員配置表の確認 ○

1 衛生面の遵守事項の作成 ○ ○ ※２

2 給食材料の衛生管理 ○ ○ ※２

3 施設・設備(調理器具、食器)の衛生管理 ○ ○ ※２

4 衣服・作業者等の清潔保持状況等の確認 ○ ○ ※２

5 下処理時の保存食の確保 ○

6 加工後の保存食の確保 ○

7 保存食の確認 ○

8 食品納入業者に対する衛生管理の指示 ○

9 衛生管理簿の作成 ○ ○ ※２

10 衛生管理簿の点検・確認 ○ ○ ※２

11 緊急対応を要する場合の指示 ○ ○ ※２

1 従事者等に対する研修・訓練・教育の実施 ○ ○ ※２

2 初任者研修の実施 ○ ○ ※２

3 実習生指導の実施 ○

1 健康管理計画の作成 ○ ○ ※２

2 定期健康診断の実施 ○ ○ ※２

3 健康診断結果の保管 ○ ○ ※２

4 健康診断実施状況の確認 ○
5 検便の定期実施 ○ ○ ※２

6 検便結果の確認 ○
7 事故防止対策の策案 ○ ○ ※２

※３　変更差分処理は受託側が実施確認し、病院側がダブルチェック（朝食除く）する。

分担区分が双方となる場合は、双方協議のもとで実施する。

調乳業務

※１　栄養管理室業務について協議が必要と認めた場合にセンター職員、及び業務責任者にて実施

※２　病院側、受託者側がそれぞれ必要に応じて実施

主食作業の実務

労働安全衛生

研    修

施設等管理

業務管理

衛生管理

食器洗浄・消毒

配膳業務
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形態調整・盛付・配膳等業務線表

①形態調整 有資格者 資格必要なし ※線表内にある数字は人数を示します

7.00 時間数 5時 6時 7時 8時 9時 10時 11時 12時 13時 14時 15時 16時 17時 18時 19時 20時 備考

形態調整（キザミ・ミキサー） 7.00 2 2 2 2 2 2 2 栄養士または調理師

5:15 6:00 配膳 8:30 10:15 11:00 配膳12:00 13:15 15:00 16:15 17:00 配膳18:00

②食数関係帳票整理・食事変更
部門
取込

④昼差分４ ⑤昼差分５ ※赤丸は食札全出力

17.00 時間数 5時 6時 7時 8時 9時 10時 11時 12時 13時 14時 15時 16時 17時 18時 19時 20時 備考

帳票仕分・変更差分対応 11.50 1 1 1 休憩休憩 1 1 1 2 2 2 2 2 1 1 2 2 1 栄養士または調理師

アレルギー・配膳前チェック 4.00 1 1 1 休憩休憩 1 1 1 1 1 栄養士または調理師

濃流準備仕分け・おやつ 1.50 1 （昼分） 1 （夕分） 1 （朝分） 栄養士または調理師

③副食・主食盛付、トレーメイク、配膳

84.00 時間数 5時 6時 7時 8時 9時 10時 11時 12時 13時 14時 15時 16時 17時 18時 19時 20時 備考

始業準備・終業点検作業 1.00 1 1

主食盛付 7.50 3 3 3 3 3

主食・パン積込 4.50 3 3 3

配膳 5.00 3 3 1 3 16時ミルク配乳及び配乳車回収

トレーメイク 18.00 昼分 2 4 4 2 夕分 4 4 4 朝分 4 4 4
翌朝アレルギー対応分は
18時半までに

カートセット 3.00 1 1 1 1 1 1

盛付・補助食品・間食準備 28.00 1 2 2 6 5 5 5 3 3 2 3 3 4 4 4 4

食器移動・整理整頓・清掃 17.00 1 2 2 2 2 2 4 4 1 2 2 1 1 4 4 午後は必ず清掃を実施

④調理器具洗浄業務

9.00 時間数 5時 6時 7時 8時 9時 10時 11時 12時 13時 14時 15時 16時 17時 18時 19時 20時 備考

調理器具洗浄 9.00 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

⑤下処理・仕込業務

24.00 時間数 5時 6時 7時 8時 9時 10時 11時 12時 13時 14時 15時 16時 17時 18時 19時 20時 備考

下処理・仕込 24.00 1 1 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 栄養士又は調理師が望ましい

⑥食器洗浄、カート運搬・回収業務

77.00 時間数 5時 6時 7時 8時 9時 10時 11時 12時 13時 14時 15時 16時 17時 18時 19時 20時 備考

食器洗浄 56.00 7 7 7 7 7 7 7 6 7 7 7 6 6 6 6 6 6

下膳（運搬・回収）・戸締り 21.00 7 7 7 1 6 6 6 2

総合計時間数 218.00 0 1 5 5 8 6 16 18 18 21 21 21 21 14 8 9 10 21 21 21 21 21 19 19 14 14 13 13 13 11 11 2 2027/4/1

①朝差分４
　昼差分１

⑧夕差分２
翌朝出力

⑦夕差分１
⑨夕差分３
翌朝差分１

調乳物品・哺乳瓶・配乳
車の回収洗浄を含む

②朝差分５
　昼差分２

⑩夕差分４
翌朝差分２

③昼差分３ ⑥夕出力
⑪翌朝差分３
翌昼出力
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＜栄養管理室長へ提出＞ 

 

インシデント連絡票 
    

 

報告者：         （当事者・発見者） 報告日：令和  年   月    日（  曜） 
 

発生日時：令和   年    月    日．   時    分頃．   曜日  
 

発生場所：□病棟（病室） □下処理室  □調理前の食材 □調理後 

 □盛り付け時  □洗浄後の食器□配膳車運搬途中 

□下膳車運搬途中□事務室 

□その他                   
 

発見者  ：□受託者（従事者）    □病棟（看護師・看護助手）   

         □患者（本人・家族）     □当センター（栄養士・事務・調理師） 

        □その他                                       
 

①インシデントの内容（事実を具体的に記載）  

  
  

  

 

②インシデント時の対処（事実のみ記載）  

  
  

  

 

③患者への影響  □問題なし □問題あり 

 

④インシデントの原因について（考えられる原因をすべて掲げること） 

 
  

  

⑤今後の防止策について（防止策は箇条書き） 

 
  

⑥職場での検討の必要性  □必要 □不必要 

 
  

  

※  その他、必要な連絡等あれば余白に記載すること。 
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(木)

㊞

 番号 確認

1
2
3
4

備考

 番号 確認

1
2
3
4

備考

 番号 確認

1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11

備考

氏名 氏名

0名 0.0H

0名 0.0H

①形態調整業務
①勤務該当者計 ①勤務時間合計

作 業 内 容

形態調整のための準備と食種形態別の食数の確認。
キザミ形態、ペースト形態に形態調整を行う。
形態調整終了後の形状ダブルチェック。
後片付けをする。

作 業 内 容

副食等を盛付ける。※盛付の準備を含む。
トレーメイクをする。※トレーメイクの準備を含む。
カートセットをする。
自動再加熱する。
配膳準備をする。

主食を盛付ける。※積み込みを含む。

各病棟に配膳する。
後片付けをする。

朝、昼、夕食分精米計量による洗米を行う。
朝、昼、夕食分の炊飯（米飯・粥等）を行う。

その他（

当日業務責任者氏名
〇勤務(〇:〇～〇:〇) 〇勤務(〇:〇～〇:〇)

委託業務確認報告書
栄養管理室長 国立循環器病研究センター 2027/4/1

現場統括責任者

作 業 内 容

食数関係帳票類出力時の食札カットと病棟、食種や形態別の整理。
特別対応食の確認と準備。特別対応献立の確認。
定時出力される変更差分の食事変更対応。
配膳前の食数確認とアレルギー対応最終チェック。

②食数関係帳票整理・食事変更業務
①勤務該当者計 0名 ①勤務時間合計 0.0H

②配膳、トレーメイク、炊飯、盛付業務
②勤務該当者計 ②勤務時間合計



 番号 確認

1
2 調理器具類を洗浄する。

備考

 番号 確認

1
2 洗浄機で食器等を洗浄する。
3 配膳カートを回収する。（病棟から配膳カートを降ろす。配膳カートの清掃・消毒を含む）
4 下膳作業を行う（各病棟から下膳台車を専用エレベーターで降ろし、所定の場所に置く）
5 下膳作業を行う（食器の仕分け・つけ置きを行う）
6
7
8

備考

 番号 確認

1
2
3
4
5
6
7
8

9
10
11
12
13
14

備考

固定機器については、再度調理加工利用の出来るように洗浄しておく。
果物の皮むき、加工を行う。

床面及び排水溝、シンク等に堆積した塵芥や付着物を除去し洗浄清掃を行う。

【仕込み業務】
調理献立内容に合わせて、計量・切り込み・下準備等を行う。
調理台や調理機器及び器具を洗浄・消毒し運搬出来るものは元の位置に戻す。

虫や異物が混入していないか確認し、洗浄後、十分すすぎ洗いをする。
魚介類・肉類等については、大量調理施設衛生管理マニュアルにより処理する。
使用した全てのカゴ、バッカンやザル等の洗浄を行い、所定の場所へ保管する。
下処理で出た段ボール、食品包装容器、生ごみ等を廃棄場所に搬出する。

ゴミは分別して適切に処理する。

その他（

0名

④勤務該当者計 ④勤務時間合計0名 0.0H

原材料は適切に保管、管理を行う。

作 業 内 容

【下処理】

⑤下処理及び仕込み業務
⑤勤務該当者計

その他（

哺乳瓶の洗浄、殺菌、消毒を行う。
後片付けをする。

作 業 内 容

シンク及び洗浄機にお湯を張る。

⑤勤務時間合計 0.0H

④下膳及び食器洗浄業務

シンクにお湯を張る。

0.0H
作 業 内 容

③調理器具洗浄業務
③勤務時間合計③勤務該当者計 0名
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令和８年度（2026年度）行事予定

祝日名 行事食（2025年実施分） 最終献立締切

4月 1日 1日　豆ご飯・しじみ汁 2月25日

5日　こどもの日 5日　端午の節句盛り合わせ 3月14日

10日　母の日 11日　赤魚とｱｻﾘのﾌﾞｲﾔﾍﾞｰｽ・ﾌﾗﾜｰｻﾗﾀﾞ 3月21日

21日　父の日 15日　オイスター焼きそば 5月2日

21日　夏至 ＊行事食カードのみ

7日　七夕 7日　七夕ミニそうめん 5月15日

26日　土用の丑の日 19日　鰻の柳川風・おくらとろろ汁 5月25日

8月 11日　山の日 11日　ジャーマンポテト 6月10日

9日　重陽の節句 ＊行事食カードのみ

21日　敬老の日 15日　鶏肉の炊き込みご飯 7月24日

23日　秋分の日 ＊行事食カードのみ

25日　十五夜 10/6　のっぺい煮 8月14日

10月 31日　ハロウィン 31日　かぼちゃｸﾗﾑﾁｬｳﾀﾞｰ 9月11日

11月 23日　勤労感謝の日 23日　深川ご飯 10月2日

22日　冬至 22日　粕汁 10月23日

25日　クリスマス 25日　ｸﾘｽﾏｽﾒﾆｭｰ（ｶﾞｰﾘｯｸﾁｷﾝ等） 〃

31日　大晦日 31日　年越しそば（いたちそば） 〃

1日　元旦 1日　おせち 11月6日

7日　七草 7日　七草粥 〃

3日　節分 2日　ぶり大根 12月11日

14日　バレンタイン 14日　カードのみ

3日　桃の節句 3日　雛祭り盛り合わせ等 1月15日

21日　春分の日 ＊行事食カードのみ

1月お正月は鶴、5月こどもの日は兜（千代紙でおる）

1/7七草については、業務が煩雑でｲﾝｼﾃﾞﾝﾄが発生したため、七草粥での提供は無し

2月節分は節分豆（循4、子供は節分ボーロ）

3月桃の節句はひなあられ

10月ハロウィン・12月冬至は循3でも南瓜の煮物が提供されるよう調整する

1月

2月

3月

5月

6月

7月

9月

12月
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酵素粥作成方法 
 

【分 量】 １人分 

   全粥２００ｇ 

   スベラカーゼ（酵素粥の素）3.0ｇ 

 

【作り方】 

１．７０℃以上の全粥２００ｇ（重湯含む）と 

スベラカーゼ 3.0ｇを入れてミキサーにかける。 

   －中速５秒－ 

２．ふたをあけ、壁面の粒をへらで下に落とし、 

  再度ミキサーにかける。 

   －中速２０秒－ 

３．器に盛り付ける。 

 


