　委託業務の範囲
委託の対象とする業務は、調理作業やクラスごとに分ける配食及び運搬、給食が終わったあとの食器具等の洗浄、給食設備等の清掃及び点検、残菜の処理及びこれらに付随する業務とします。
【学校給食の流れ】
	業務
	実施者
	業務内容

	
	千葉市
	委託業者
	

	1　献立の作成
	○
	　
	栄養士が、各学校の状況に応じた献立の作成を行います。

	2　食材料の発注・購入
	○
	　
	栄養士が、地元の業者等から新鮮で安全な食材の発注・購入を行います。

	3　食材料の検査
	○
	　
	栄養士が、納品された食材の鮮度、品質、数量等を検査します。

	4　調理の指示
	○
	　
	栄養士が、委託会社の調理責任者に調理手順、味付けなどの指示を行います。

	5　調理作業
	　
	○
	委託会社の調理員が、市の作業手引等に従い、安全衛生に十分留意して、調理を行います。

	6　調理の中間確認
	○
	　
	栄養士が、味付けや加熱の加減など調理の中間確認を行います。

	7　検食
	○
	　
	学校長等が、できあがった給食の最終的な確認を行います。

	8　配食・配缶
	　
	○
	委託会社の調理員が、クラスごとに分けた食缶を運搬車に載せて、教室まで運搬します。

	9　給食指導
	○
	　
	学級担任や栄養士が、教育の一環として給食指導を行います。

	10　洗浄作業等
	　
	○
	委託会社の調理員が、食器具などの洗浄・消毒等を行います。


給食室全体の運営は従来どおり学校と教育委員会が
責任を持って行います。











































































