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１ 受託業者の配置人員 

 
 
２ 民間委託調理場における校長（場長、管理者）への調査結果 
 

     
 
  

（P,1、2） 

（P,3～P,7） 



1　受託業者の配置人員

常勤 パート

九綜 共同調理場 1,765 7 11人 2人

九綜 共同調理場 3,254 13 18人 4人

九綜 共同調理場 1,623 7 11人 2人

九綜 共同調理場 1,231 8 12人 2人

九綜 共同調理場 1,553 7 8人 4人

シダックス 共同調理場 2,455 10 10人 12人

シダックス 共同調理場 1,610 8 6人 10人

シダックス 共同調理場 824 4 5人 6人

シダックス 共同調理場 1,182 7 8人 7人

魚国総本社 共同調理場 2,158 9 9人 9人

ハーベストネク
スト 共同調理場 1,799 8 9人 15人

総合人材 共同調理場 1,964 10 10人 7人

九州フード 共同調理場 1,421 7 6人 6人

九綜
小学校

（下益城城南中含む）
554 4 4人 1人

九綜
小学校

（下益城城南中含む）
718 4 5人 0人

九綜
小学校

（下益城城南中含む）
467 3 4人 2人

九綜
小学校

（下益城城南中含む）
935 5 5人 4人

九綜
小学校

（下益城城南中含む）
521 4 5人 0人

九綜
小学校

（下益城城南中含む）
559 4 5人 1人

九綜
小学校

（下益城城南中含む）
732 4 6人 1人

九綜
小学校

（下益城城南中含む）
755 4 5人 2人

九綜
小学校

（下益城城南中含む）
850 4 4人 4人

九綜
小学校

（下益城城南中含む）
631 4 3人 4人

九綜
小学校

（下益城城南中含む）
887 4 4人 2人
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常勤 パート
受託業者 施設名

食数
(R7.5.1時点)

市基準
（人）

配置数（人）

九綜
小学校

（下益城城南中含む）
489 4 3人 3人

九綜
小学校

（下益城城南中含む）
836 4 5人 2人

九綜
小学校

（下益城城南中含む）
987 5 5人 4人

九綜
小学校

（下益城城南中含む）
987 4 5人 4人

九綜
小学校

（下益城城南中含む）
888 4 5人 4人

九綜
小学校

（下益城城南中含む）
870 5 7人 1人

九綜
小学校

（下益城城南中含む）
765 4 5人 3人

シダックス
小学校

（下益城城南中含む）
486 4 2人 3人

シダックス
小学校

（下益城城南中含む）
675 4 4人 3人

シダックス
小学校

（下益城城南中含む）
701 4 4人 3人

シダックス
小学校

（下益城城南中含む）
699 4 3人 3人

シダックス
小学校

（下益城城南中含む）
518 4 2人 3人

シダックス
小学校

（下益城城南中含む）
634 4 4人 3人

シダックス
小学校

（下益城城南中含む）
508 4 4人 3人

シダックス
小学校

（下益城城南中含む）
419 3 4人 3人

シダックス
小学校

（下益城城南中含む）
1,419 6 4人 8人

シダックス
小学校

（下益城城南中含む）
1,036 5 5人 5人

シダックス
小学校

（下益城城南中含む）
549 4 3人 5人

九州フード
小学校

（下益城城南中含む）
659 4 4人 3人

九州フード
小学校

（下益城城南中含む）
563 4 4人 2人

九州フード
小学校

（下益城城南中含む）
635 4 5人 5人

九州フード
小学校

（下益城城南中含む）
528 4 3人 5人

九州フード
小学校

（下益城城南中含む）
663 4 4人 4人

九州フード
小学校

（下益城城南中含む）
753 4 5人 4人

中村学園
小学校

（下益城城南中含む）
611 4 3人 3人

中村学園
小学校

（下益城城南中含む）
599 4 4人 2人

中村学園
小学校

（下益城城南中含む）
887 5 5人 5人

総合人材
小学校

（下益城城南中含む）
626 4 4人 3人

総合人材
小学校

（下益城城南中含む）
617 4 3人 3人
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① 給食の味付けは生徒・児童にとって適切か。

② 食材はその料理に適切な切り方になっているか。

③ 給食の見た目はおいしそうに見えるか。

①
栄養教諭等から指示された業務が適切に遂行されているか。（各種計画表、献立表、指示書通りにできてい
るか）

②
日々の献立等にあわせた適切な人員配置の調整、病欠者等の代替職員配置が適切に対応できているか。（常
勤数の確保、代替職員の配置等）

③
各種報告書は、遅滞なく速やかに提出され、不備などがある場合の対応など適切になされているか。（従事
者報告書、変更報告書、勤務体制表、巡回指導、事故報告等）

④
受託会社による定期的な巡回が行われ、業務履行状況の確認や校長･栄養教諭等との連絡調整が適切にでき
ているか。

① 事故発生時を含めた緊急連絡体制及び対応マニュアルが適切に備えられているか。

② トラブル発生時の速やかな報告、受託会社担当者による状況整理及び改善等が適切に出来ているか。

③ 食物アレルギー等の配慮が必要な児童対応について、複数で確認を行い適切な受け渡し体制が出来ている。

④
食中毒防止の観点から、調理員個々の健康管理及び家族等への健康管理にも留意し業務が適切に実施されて
いる。（健康観察記録表、衛生管理チェックリスト等）

① 調理員の資質・技術向上を図るため会社独自の育成研修（責任者研修等含む）ができているか。

② 事故等発生時の業務内容改善研修ができているか。

③ 新しく業務に従事する調理員へ、調理及び食品取り扱い等に関する基本研修ができているか。

①
学校行事等（短縮授業時等の時間変更、給食実施回数の増減及び土日対応等）への対応が適切に出来ている
か。

② 児童等に対する給食の受け渡しや返却指導（声掛け等）などが適切に行われているか。

③ 職場体験（ナイストライ）や現場実習生の受入等に協力的な対応がなされているか。

④ 学校に従事する職員としての身なり、児童や教職員に対し言葉遣い等に配慮した対応がなされているか。

2-3 職員研修の実施状況

1 品質面

2-2 給食運営面（危機管理体制）

〈令和7年度　校長・場長給食調理業務委託評価設問〉

3 学校との連携 学校行事との協力･連携

2-1 給食運営面（業務実施体制）

２　民間委託調理場における校長（場長、管理者）への調査結果
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