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１． はじめに 

河合町（以下、「町」という。）教育委員会は河合町立河合第一小学校及び河合第一中学

校（以下、「河合第一小・中学校という。」）における給食調理業務を民間委託しており、令和７

年９月に委託契約を更新した。委託業務の実施状況について、今年度の検証を行い、その結

果をまとめ、ここに報告する。 

 

２． 検証の目的 

河合第一小・中学校の給食調理業務委託が、委託仕様書等に基づき履行されているか、検

証することを目的とする。 

 

３． 給食調理業務委託の経緯 

業務委託にあたっては、これまでどおり自校方式による安全で美味しい給食の提供を維持・

継続しながら、「民間委託化による安定した供給体制の確立」「調理従事者の配置」「衛生管

理」「危機管理」「人材育成」を目的としている。 

平成２９年６月に河合第一小・中学校の委託が決定されたのち、保護者等への説明を経て、

同年８月に名阪食品株式会社と委託契約を締結し、平成３０年１月より委託業務を開始した。

以降、令和 2年 9月及び令和 7年 9月の契約期間満了に伴う選定・契約更新を経ながら、

現在まで継続して同社に業務を委託している。 

 

４． 検証の概要 

（1） 委託の現状 

〇業 務 名： 河合町立河合第一小・中学校給食調理業務 

〇受託業者： 名阪食品株式会社〔奈良県桜井市大字吉備 452番地 7〕 

（業務代行者：ナンブフードサービス株式会社〔大阪府堺市堺区出島海岸通４丁目１番号〕）

〇業務期間： 令和７年９月１日～令和 12年８月３１日まで（５年間） 

※令和７年４月１日～８月３１日においては、前契約（令和２年９月１日～令和７年８月３１日）

に基づき同社が給食調理業務を実施。 

〇委託金額： 21, 450, 000円（1年間） 

 

（２） 河合第一小学校給食室の現状 

給食の方式は、親子方式であり、調理場をもつ自校方式の河合第一小学校（親）が、調理

場をもたない河合第一中学校（子）の調理も行い、給食時間までに配送する。また、町立小・中

学校では、完全給食（パン又は米飯、牛乳・のむヨーグルト及びおかずの給食）を実施している。 

喫食数は、令和７年５月現在で小学校約２５８食、中学校約１３５食の計３９３食であり、給食

回数は年間最高で小学校１８０回、中学校１６８回、令和７年度給食施設の稼働日数は１８５回

となっている。 
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（３） 河合第一小・中学校給食調理業務委託の範囲 

次の図は、本町が行う給食提供事業全体を示しており、このうち網掛け部を検証対象とした。 

 

 

５． 検証の方法 

（1） 日々の業務履行の確認  

委託前と同様、町統一献立に基づき、河合第一小学校の給食室及び器具等を使用して受

託事業者が調理・洗浄業務等を行っており、食材料も学校給食用物資納入業者から納品され

献立案作成

↓

献立会議・献立作成

↓

食材料の発注

↓

調理作業 ①給食のうち合わせ

②物資の検収・保存

食採取
調理員が、納入された物資を受取、検収・保存食採取等する。

③調理 調理員が河合第一小学校給食室で調理作業をする。

④保存食の採取 調理員が、保存食を採取する。

⑤検食 各校長又はその代行者が、出来上がった給食を検食する。

〔児童生徒が食べる30分前までに行う〕

配膳作業・配送作業

↓

↓

下膳・回収作業

↓

残食調査

↓ 〔場合によっては、学年やクラスごとに行う。〕

洗浄等作業
①調理器具・食器等の

洗浄・消毒・保管

調理員が、給食室で調理器具・食器等の洗浄・消毒・保管を行

う。

②施設・設備の清掃及

び点検
調理員が、給食室で給食室等の清掃・点検を行う。

③残さ※及びゴミの処

理
調理員が、給食の残さ及びゴミを処理する。

給食喫食

調理員が、給食終了後クラスごとワゴン等を各学校又は各階から回収する。

調理員が、各学校ごとに料理ごとに給食の食べ残しを確認・記録する。

※「残さ」とは、学校給食を調理する際に出た野菜の根や茎、葉っぱ、給食の食べ残しのこと。

原案を栄養教諭が作成、検討する。

献立会議で、原案を基に献立を決定する。各給食調理場から代表2名（主任・副主任）

〔衛生的に時間内に給食が提供できるかを話合う。〕

教育委員会で、発注する。

調理員が、出来上がった給食をクラスごとにワゴンに乗せ、各学校又は各教室まで運搬す

る。
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たものを使用して調理している。日々の業務履行は、安全に、時間どおりに、美味しい給食を提

供したことをもって完了するため、調理員が作業工程表・作業導線図・指示書（アレルギー対

応一覧表含む）に沿った業務の確認を行い、校長又はその代行者が検食し、出来上がりを確

認している。また、受託事業者が作成する「検収簿」「作業工程表」「作業導線図」「日常点検

票」等は各月２回、「調理業務完了届」は月末に１回提出させ、業務が確実に履行されている

ことを校長が確認している。また、同じ書類を月１回栄養教諭及び栄養士が確認している。 

 

（2） 調理従事者の配置  

委託調理従事者は、正規社員２名、パート社員４名の体制であり、現在までにパート社員含

め調理従事者の異動、退職はほぼみられない。 

 

（3） 教育委員会・学校と受託事業者の役割分担 

栄養教諭は、毎月の献立の作成、栄養士が毎月の食材の発注を行っている。栄養教諭及び

栄養士は、受託事業者の業務責任者に対しては毎月の献立会議や献立に基づく指示書によ

り、調理の手順、 使用する食材及び分量、食物アレルギーの対応等の指示を徹底し、提供する

食事を確認している。 業務責任者は、栄養教諭の指示内容を受けて日々の「検収簿」「作業

工程表」「作業導線図」「指示書（アレルギー対応一覧表含む）」等を作成し、他の調理業務

従事者に指示し調理業務に携わっている。また、学校が実施する食育や避難訓練に役割に応

じて協力している。  

 

（4） 衛生管理  

文部科学省の「学校給食調理従事者研修マニュアル」や厚生労働省の「大量調理施設衛

生管理マニュアル」を参考に名阪食品株式会社が作成した「衛生マニュアル」に基づき、衛生

管理の徹底を図っている。調理作業において、工程ごとに白衣、靴を使い分け、ドライ運用を徹

底しており、業務責任者は、「日常点検票（衛生管理チェックリスト）」「検収簿」「作業工程表」

「作業導線図」等により、衛生管理の状況を点検し、それぞれの作業過程の衛生管理に努めて

いる。 

受託事業者は調理業務従事者に対し、定期的に月２回腸内細菌検査（赤痢菌、チフス菌、

パラチフス A菌及びその他のサルモネラ、腸管出血性大腸菌 O-157）を実施し、町教育委員

会に報告書を提出させている。 

 

（5） 教育・研修  

業務責任者と業務責任者を補佐する者は、毎月１回、町教育委員会が主催する献立説明会

に参加している。また、年１回奈良県と北葛城郡が主催する研修（学校給食における衛生管理

等）に参加している。 

受託事業者は、衛生的な調理、食品の取扱い等が適正かつ円滑に行われるよう、調理業務



4 

 

従事者に対し情報共有をしている。 

 

（6） 食育への協力 

学校が「食」への興味・意欲を高め、「食べることが大好きな子ども」「食に関心を持てる子

ども」 「自分の健康を守る食べ物を自分で選べる子ども」を育むことを目的に、業務責任者

等の協力（子どもたちからのインタビューに応じた校内放送など）を得て、すべての児童生徒に

対して食育を実施している。 

 

（7） 食物アレルギーへの対応 

食物アレルギーがある児童生徒に対しては、奈良県教育委員会・奈良県学校保健会の「学

校におけるアレルギー疾患対応指針」、「河合町食物アレルギー対応マニュアル」に基づき、適

切に対応している。 栄養教諭が毎月１回作成した翌月のアレルギー対応書類を基に保護者

で判断し、学校が指定した期日に提出してもらい、相談のある場合は学校（教諭）へ知らせて

もらうなど、保護者との信頼関係を築くことに努めている。学校に提出されたアレルギー対応書

類を基に業務責任者は、学校又は栄養教諭・栄養士と材料・調理方法について打ち合わせを

行い、アレルギー食品を除去した給食を提供している。 

 

（8） 全体的な評価 

委託業務においては、作業及び衛生管理基準に基づき、業務責任者の指示が徹底されると

ともに調理業務従事者の習熟度が上がり、日常における業務が効率的に履行されている。 

 

６． 検証結果 

河合第一小・中学校では、安全・安心で美味しい給食の提供が安定的に行われていると判

断できる。今後も小・中学校の行事が多い中、作業工程の変更や行事食の提供が滞りなく実

施されるよう、より綿密に学校・教育委員会と受託事業者との打ち合わせを行っていく。 安全・

衛生管理面では、受託事業者による研修や栄養教諭・栄養士の衛生指導や研修が今後も実

施されることから、調理業務従事者の衛生意識の向上及び衛生管理のより一層の徹底が図ら

れてくると考えられる。検証結果を踏まえ、民間活力を導入し、現在の給食の質を維持し、将来

にわたって安定的に安心・安全な小・中学校に給食の提供を行うため、令和８年度以降も受託

事業者とともに、給食の質や衛生管理、食物アレルギー対応、食育など様々な角度から確認、

検証、改善に努めていく。 
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【参考】児童生徒および保護者意見聴取の結果（要旨） 

学校給食調理業務委託の検証にあたり、実施した聞き取り調査における主な意見・要望は

以下のとおりである。 

 

1. 児童生徒の主な意見 

• 給食全体・味付けについて 

o 日々の給食はいつもおいしく満足している。 

o 「奈良和え」などの地域にちなんだメニューや、旬の食材を味わえるメニューが

おいしい。 

• 食育・食べる意欲について 

o 苦手な食材が出された場合でも、残さず食べられるよう頑張って食べている。 

• パン（主食）の食感について 

o 米粉パンはもちもちしていて非常においしい。 

o 一方で、コッペパンはパサつきを感じることがあり、食感の改善や工夫をしてほ

しい。 

 

2. 保護者の主な意見 

• 給食の品質・調理への感謝 

o 児童生徒の健康に配慮したバランスの良い献立・調理が提供されており、大

変感謝している。 

• 食物アレルギー対応・情報公開 

o 給食の内容やアレルギー配慮の取り組みについて知ることができ、安心して子

どもを通わせることができている。 

• 提供量（給食量）について 

o 食べ盛りの児童生徒やよく食べる子どもにとっては、提供量がやや少なく感じ

られる場合があるため、量的な配慮を検討してほしい。 

• 使用食材（米粉パン）について 

o 子どもに好評な米粉パンの提供回数を増やしてほしいが、全量を米粉パンに

変更することは予算面等で困難なのか知りたい。 

 

 



6 

 

〔様式一部〕 

日常点検票① 

 

　　  検査日　 平成　　   年　　   月　　   日

学校（調理場）名　　河合町立河合第一小学校 　　　天気 　　　気温

校長（所長）検印 　 　  　　       　               　　印 調理前 調理中

作成者 調理室の温度  ℃  ℃ 

調理室の湿度 ％ ％

手洗い

学 校 給 食 日 常 点 検 票

＊ 栄養教諭等の衛生管理責任者が毎日点検し､校長(所長)の検印を受け､記録を保存すること。

衛　　生　　管　　理　　チ　　ェ　　ッ　　ク　　リ　　ス　　ト

学
 

校
 

給
 

食
 

従
 

事
 

者

健
 

康
 

状
 

態

　□ 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。

　□ 手指・顔面に傷又はできもの等の化膿性疾患がある者はいない。

作
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

業
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

前

　□ 本人もしくは同居者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。

　□ 納入業者は衛生的な服装である。検
 

収

　□ 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、包装容器の状況（温度）、異物の混入、食品表示等を十分に点検し、検収表
（簿）に記録した。

服
 

装
 

等

　□ 調理衣・エプロン・マスク・帽子は清潔である。

　□ 食品の保管室の温度・湿度は適切である。

　□ 主食置場、容器は清潔である。

　□ 床、排水溝は清潔である。

　□ 履物は清潔である。

　□ 石けん液及び消毒薬（アルコール等）で手指を洗浄・消毒した。

施
 

設
 
・
 

設
 

備

　□ 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。

　□ 調理用機械・機器・器具類は清潔である。

　□ 機器・器具の故障の有無を確認した。

　□ 冷蔵庫・冷凍庫（ただし、保存食の保管のための専用冷凍庫については－20℃以下）の
　　 温度は適切である。

　□ 手洗い施設の石けん液、消毒薬（アルコール等）、ペーパータオル等は十分にある。

　□ ねずみやハエ、ゴキブリ等衛生害虫は出ていない。

　□ 冷蔵庫内は整理整頓され、清潔である。

使
 

用
 

水

　□ 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。（0.1㎎／Ｌ以上あった）（　　　　　　　㎎／Ｌ     ）

　□ 保管していた食品は安全を確認してから使用した。

　□ 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。

　□ 主食・牛乳の検収をし、検収表（簿）に記録した。

　□ 食品は、食品保管場所に食品の分類ごとに衛生的に保管した。

　□ 適切な服装をしている。

　□ 爪は短く切っている。

　□ 食器具、容器や調理器具は乾燥しており、保管場所は清潔である。
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〔様式一部〕 

日常点検票② 

 

 

 

　□ 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。

共同調理場
受配校

　□ 主食・牛乳や調理場を経由しない直送品は、検収表（簿）に基づき十分に点検記録した。

　□ 牛乳等温度管理が必要な食品は保冷庫等により適切に管理した。

　□ 受配校搬入時の時刻を記録した。

作
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

業
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

中

保
 

存
 

食

便
 

所

　□ 便所に石けん液、消毒薬やペーパータオルは十分にある。

　□ 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。

調理室の
立ち入り

　□ 部外者が立ち入っていない。

　□ 部外者が立ち入った場合は衛生的な服装であった。

配
 

食

　□ 飲食物の運搬には、ふたを使用した。

　□ 調理終了後の食品を素手で扱っていない。

　□ 釜別及びロット別に配送先を記録し、搬出時刻・搬入時刻も記録した。

　□ 食缶を直接床に置いていない。（床上60cm以上の置台等に置いた。）（床上６０ｃｍ以上の置台等に置いた。）

　□ 配食時間は記録した。

　□ 採取、廃棄日時を記録した。

　□ 床に水を落とさないで調理した。

使
用
水

　□ 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）

　□ 遊離残留塩素は確認して記録した。（0.1mg/L 以上あった）（　　　　　　     mg/L）

　□ 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。

　□ 品目ごとに原材料、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）は清潔である。

　□ 保存食採取容器は清潔である。

　□ 乾燥しないように密封し、－20℃以下の冷凍庫に２週間以上保存した。

　□ 加熱を十分に行ったことを確認し、温度と時間を記録した。

衛　　生　　管　　理　　チ　　ェ　　ッ　　ク　　リ　　ス　　ト

下
 

処
 

理

　□ エプロン・履物等は、下処理専用を使用している。

　□ 野菜類・魚介類・食肉類等食品ごとに専用容器・器具で下処理した。

　□ 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に洗浄した。

　□ 食品を入れた容器を直接床に置いていない。

調
　
　
理
　
　
時

　□ 魚介類・食肉類・卵殻等を取り扱った手指は洗浄・消毒した。

　□ 作業区分ごとに手指は洗浄・消毒した。

　□ 調理機器・器具は食品・処理別に専用のものを使用した。

　□ 原材料は適切に温度管理した。

　□ 加熱調理においては、十分に加熱し（７５℃、1 分間以上）、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、温度と時間を記録した。
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日常点検票③ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

廃
棄
物
の
処
理

　□ 調理に伴う廃棄物は分別し、衛生的に（あき缶、あき瓶等は清潔に）処理されている。

食
品
保
管
室

　□ 洗剤の濃度及び使用液量は適切である。

　□ 衛生的な服装をしている。　　　　　　　　　　　　　　　　　（教職含め）把握し、給食当番チェック表にて

　□ 手指は確実に洗浄した。　　　　　　　　　　　　　　　　　　（1人ごと）記録し、各学校で１年間保管。

食器
具・容
器・器
具の洗
浄・消

毒

　□ 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。

　□ 返却された残渣は、非汚染区域に持ち込んでいない。

衛　　生　　管　　理　　チ　　ェ　　ッ　　ク　　リ　　ス　　ト

　□ 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。

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

　□ 配送記録をつけている。

　□ 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。　　　　　　　　　　　　　※校長又はその代行者が検食し、

　□ 異味、異臭、異物等の異常はない。　　　　　　　　　　　　　　　　検食簿に記入し、１年間保管。

作
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

業
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

後

配膳
・

配送

検
 

食

　□ 検食結果について時間等も含め記録した。

給
食
当
番

　□ 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。　　　　　　　　※各クラスで、配膳等にかかわるもの全員

　□ ねずみやハエ、ゴキブリ等衛生害虫はいない。

　□ 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ない。

　□ 食材料は整理整頓されている。

　□ 通風、温度、湿気等の衛生状態は良い。
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（学校給食調理従事者個人別健康観察記録票） 

※出勤日ではない休みの日も健康観察記録する 
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検収簿 

 

 

2
02
6
/0
3
/0
3 
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作業工程表 
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温度記録簿 
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作業導線図 
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調理工程指示書 

 

アレルギー対応　⇒　パイン除去

12 1.7 ５、配食

コーンドレッシング 6 ２本 8 １本

8 2.1 10 1.5 2 輪切り ３、冷却 又は

ブロッコリー 10 2.5 15 2.1 1 ２、食材をボイルする

揚
げ
パ
ン
シ

ュ
ガ
ー

肉
団
子

コ
ン
ビ
ネ
ー

シ

ョ
ン
サ
ラ
ダ

パ
ン
プ
キ
ン
ポ
タ
ー

ジ

ュ

おたま

きゅうり

並塩（粗塩） 0.1 ２５．１ｇ 0.1 １４．２ｇ

裏ごしかぼちゃ 20 5 25 4

コンソメ 2 ５０２ｇ 3 ４２６ｇ

米粉 5 1 6 1

ベーコン 5 1.3 7 1 ５、配缶

調整豆乳 20 5 25 4 ４、調味

にんじん 10 2.6 12 1.8 3 みじん ３、煮る

食缶

たまねぎ 30 8 35 5.3 2 みじん ２、ベーコンを炒める おたま

カットかぼちゃ・皮無し 25 6.3 28 4 1 １、野菜等の下処理

トングキャベツ 15 4.4 20 3.3 3 １ｃｍ ４、あえる

パイン パイン缶 8 2

ポークハム短冊 8 2 10 1.4 １、野菜等の下処理 ボール

はさみ２、クラス別に配食

肉団子(ケチャップ味） １個 251 ２個 284 １、肉団子をゆがく パット

手袋

はさみ

アレルギー対応 ⇒ パン除去　 又は

グラニュー糖 6 2 7 1

パン箱

小麦 米油 2、クラス別に配食 パン箱袋

乳 規格パン １個 251 １個 142 １、パンを揚げて、グラニュー糖をまぶす

食器具
一人当使用量 購入量 一人当使用量 購入量

142 １、クラス別に配食

中学校 洗浄
順

調理指示書(河合第一小学校）

日　　　付

献
立
名

牛乳

揚げパン(シュガー)

３月３日（月）

肉団子(ケチャップ味）

コンビネーションサラダ

パンプキンポタージュ

献立名
ア
レ
ル

ゲ
ン 材　　料　　名

小学校

牛
乳

乳 牛乳　 ２００ｃｃ 251 ２００ｃｃ

下処理・切
り方

調理方法・衛生のポイント

アレルギー対応　⇒　牛乳不飲



15 

 

〔様式一部〕 

（アレルギー対応一覧表 表面） 

 

 

 

 

２
０
２
６
年
３
月
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（アレルギー対応一覧表 裏面） 

 

 

 

 

 

２
０
２
６
年
３
月
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完了届 

 


