
資料６　諸室リスト

諸室計画関連 設備関連

荷受室（1）（2）

食材搬入用プラットホームか
ら搬入された食材の荷受、仕
分けを行うための室

・食材搬入用プラットホームから食材を受け入れ、検収室に運
ぶ移動動線を確保し、仕分け空間・カートの移動に留意するこ
と。
・12,000食分（2献立）の食材を短時間で荷受け・仕分けする
ための十分な広さ・形状の室を確保すること。
・荷受台高さは床面から60㎝以上とすること。
・市職員用事務室から見える位置とする。もしくはインターホ
ンを設置すること。

・手洗い設備を設置すること。
・虫、砂塵、埃等の侵入防止のため、
食材搬入用プラットホーム側搬入口に
はエアーカーテンを設置し、検収室側
の扉と同時に開口しない等、衛生管理
に配慮した造りとすること。

汚染
区域

検収室

荷受けされた食材（肉・魚
類、野菜・果物類、調味量類
等）各々の検収を行い、専用
容器に移し替える作業を行う
ための室

・肉・魚類専用と野菜類専用の室を各々設けること。
・荷受室から下処理室への移動を考慮し、仕分け空間・カート
の移動に留意すること。
・器具洗浄室（1）の配置に留意すること。
・検収台高さは床面から60㎝以上とすること。
・検収コーナーを設けること。

・温度・湿度の管理が適切に実施でき
る設備を設置すること。
・シンク等の機能上必要な設備を設置
すること。
・事務机、ホワイトボード等を設置す
ること。

汚染
区域

野菜類下処理室

野菜・果物類食材の下処理を
行い、上処理室に送るための
室

・下処理ラインは、3槽シンク8ライン以上設置すること。
・カウンターを設けること。
・野菜上処理室との境には、食品のみが移動する工夫を施すこ
と。
・上処理室との相互視認性を確保すること。
・ピーラーで処理された野菜の芽取りや根などを除去する作業
台の設置に留意すること。
・パススルーの棚はステンレス上面と下処理水槽がフラットと
なるように設置するなど調理室への食材の受け渡しがスムーズ
になるようにすること。

・温度・湿度の管理が適切に実施でき
る設備を設置すること。
・手洗い設備(手動以外で操作ができる
もの）を設置すること。
・使用器具を殺菌できる設備を設置す
ること。

汚染
区域

魚肉下処理室

肉・魚類食材の下処理を行う
ための室

・調理室に隣接させること。
・揚物・焼物室への食材の動線を考慮し配置すること。
・肉・魚類専用の冷蔵・冷凍庫（パススルー式）を設置するこ
と。
・冷凍・冷蔵庫は、検収室と隣接させること。

・温度・湿度の管理が適切に実施でき
る設備を設置すること。
・手洗い設備(手動以外で操作ができる
もの）を設置すること。
・使用器具を殺菌できる設備を設置す
ること。

汚染
区域

豆腐類処理室

豆腐類（豆腐、油揚げ、がん
もどき）の下処理を行うため
の室

・調理室に隣接させること。
・釜調理室への食材の動線を考慮し配置すること。
・冷蔵庫（パススルー式）を設置すること。
・冷蔵庫は、検収室と隣接させること。

・魚肉下処理室と兼用する場合は、3槽
シンク3レーン以上設置すること。

汚染
区域

卵処理室

液卵の下処理を行うための室 ・検収室に隣接させること。
・専用の冷凍庫で食材を保管すること。

・温度・湿度の管理が適切に実施でき
る設備を設置すること。
・手洗い設備(手動以外で操作ができる
もの）を設置すること。

汚染
区域

食品庫

検収された缶詰、調味料等を
25℃以下で保存するための室

・検収室に隣接させること。
・保管する食品の種別、量により調整が容易な整理棚を工夫す
ること。

・温度・湿度の管理が適切に実施でき
る設備を設置すること。

汚染
区域

計量室

調理工程や調理容量毎に調味
料、缶詰類、乾物類等の計量
や仕分けを行うための室

・食品庫と調理室の間に設け、調理室とはパススルー等で食材
の受け渡しを行えるようにすること。
・缶きり機（食材用、調味料用）とその置き台を設置するこ
と。

・温度・湿度の管理が適切に実施でき
る設備を設置すること。
・食品や調味料を釜毎に仕分けするの
に必要な器具を揃えること。
・手洗い設備を設置すること。

汚染
区域

冷蔵庫
（1）～（6）

（1）（2）肉・魚類専用
（3）卵専用
（4）乳製品専用
（5）豆腐類専用
（6）野菜類専用

・（1）（2）は、魚肉下処理室に隣接又は近接させること。
・（3）は、卵処理室に隣接又は近接させること。
・（5）は、豆腐類処理室に隣接又は近接させること。
・（6）は、野菜・果物類下処理室に隣接又は近接させるこ
と。
・原則としてパススルー型とする。（（1）を除く）
・その他、衛生上、使用上の理由により増やす場合は提案によ
る。

・温度・湿度の管理が適切に実施でき
る設備を設置すること。
・カートイン式とすること。

汚染
区域

冷凍庫
（1）～（5）

（1）（2）肉・魚類専用
（3）野菜類専用
（4）卵専用
（5）冷凍食品専用

・（1）（2）は、魚肉下処理室に隣接させること。
・（3）は、野菜類下処理室に隣接又は近接させること。
・（4）は、卵処理室に隣接又は近接させること。
・原則としてパススルー型とすること。（（1）を除く）
・その他、衛生上、使用上の理由により増やす場合は提案によ
る。

・温度・湿度の管理が適切に実施でき
る設備を設置すること。
・カートイン式とすること。

汚染
区域

器具洗浄室

下処理エリアで使用した器具
類の洗浄を行うための室

・下処理エリア専用の配置とすること。 ・手洗い設備(手動以外で操作ができる
もの）を調理員数を考慮し十分に設置
すること。

汚染
区域

清浄度
区分

機能
要求事項

室  名

下
処
理
エ
リ
ア
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食
エ
リ
ア
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諸室計画関連 設備関連

清浄度
区分

機能
要求事項

室  名

物品庫

調理員用のマスク及び手袋及
びビニル袋等を保管するため
の室

・調理員の動線に配慮すること。
汚染
区域

新油庫
揚げ物等に使用する食油を保
存するための室

・食油納入の動線に配慮すること。
汚染
区域

廃油庫
揚げ物等に使用した廃油を保
管するための室

・廃油回収の動線に配慮すること
汚染
区域

廃棄物室

食品の梱包材、容器等の廃棄
物を保管するための室

・防塵・防虫対策に配慮すること。
・分別して収納できる機能を有すること。
・外部からの回収ができるようにすること。

・清掃用流しを設けること。
汚染
区域

皮剥き室

野菜（主ににんじん、じゃが
いも等の根菜類）の皮剥きを
行うための室

・野菜・果物類下処理室に隣接させ、カウンター等を通して食
材のみを運べること。
・野菜・果物類下処理室との相互視認性を確保すること。
・移動式の野菜置き台の設置に留意すること。
・泥落とし室と兼用可能とする。

・ピーラー設備、シンクなどの必要設
備を設置する。

汚染
区域

泥落し室

食品等の泥を落とすための室 ・防塵・防虫対策に配慮すること。
・皮剥き室と兼用可能とする。

・清掃用流しを設けること。
汚染
区域

野菜上処理室

下処理された野菜等をボイル
用に切菜し、ボイル・冷却
コーナー等に食材を送るため
の室

・野菜下処理室に隣接させること。
・移動式の野菜置き台の設置に留意すること。

・温度・湿度の管理が適切に実施でき
る設備を設置すること。
・手洗い設備を設置すること。 非汚染

区域

釜調理室

下処理後の食材の切断等及び
加熱調理のうち、煮物、炒め
物、茹で物等の調理を行うた
めの室

・蒸気がこもらないよう、天井高を設定すること。
・下処理室との境には、食品のみが移動する工夫を施すこと
（カウンター、パススルー冷蔵庫等）。
・釜は、室内の往来動線に配慮して配置を行うこと。

・温度・湿度の管理が適切に実施でき
る設備を設置すること。
・手洗い設備(手動以外で操作ができる
もの）を設置すること。

非汚染
区域

焼物・揚物室

焼き物、揚げ物及び蒸し物の
調理を行うための室

・蒸気がこもらないよう、天井高を設定すること。
・オイルミストの飛散等に留意すること。

・温度・湿度の管理が適切に実施でき
る設備を設置すること。
・手洗い設備(手動以外で操作ができる
もの）を設置すること。

非汚染
区域

アレルギー対応食
調理室

食物アレルギーを持つ児童
に、特別食（最大120食）を調
理・配食するための室

・除去食、代替食にあわせた調理機能を備えること。
・独立した室とし、食材や作業の動線に留意し、混入、誤配が
起こらないように留意すること。
・専用の食器容器消毒保管庫を設けること。

・温度・湿度の管理が適切に実施でき
る設備を設置すること。
・手洗い設備(手動以外で操作ができる
もの）を設置すること。

非汚染
区域

和え物室

和え物の調理、冷却、配缶を
行うための室

・作業効率化に配慮した動線とし、下ゆで用釜と冷却設備の配
置を行うこと。
・保冷庫を隣接させること。

・温度・湿度の管理が適切に実施でき
る設備を設置すること。
・手洗い設備(手動以外で操作ができる
もの）を設置すること。

非汚染
区域

生食専用調理コー
ナー

野菜・果物等生食用の調理を
行うための室

・作業効率化に配慮した動線とすること。
・3槽シンク2ライン程度を設置すること。
・専用のフードスライサーを用意すること。

・温度・湿度の管理が適切に実施でき
る設備を設置すること。 非汚染

区域

保冷庫（1）（2）

下ゆでされた食材及び調理後
の完成品を釜毎に保冷、保管
するための室

・和え物室に隣接させること。
・和え物室から台車にて出入りが可能とすること。

・温度・湿度の管理が適切に実施でき
る設備を設置すること。 非汚染

区域

器具洗浄室（2）

調理エリアにて使用した容
器・器具類やカートを洗浄す
るための室

・カート洗い場を設けること。 ・手洗い設備(手動以外で操作ができる
もの）を設置すること。 非汚染

区域

物品庫

調理員用のマスク、手袋及び
ビニル袋等を保管するための
室

・調理員の動線に配慮すること。
非汚染
区域

コンテナ室

コンテナの消毒保管、コンテ
ナへの食缶の詰め込み作業を
行うための室

・洗浄室に隣接させること。
・一部を通路状に設ける事で、食品の搬送を速やかにし、また
洗浄済みの食缶が洗浄室を経由せずに収納できるように配慮す
ること。
・カート洗い場を設けること。

・温度・湿度の管理が適切に実施でき
る設備を設置すること。
・手洗い設備(手動以外で操作ができる
もの）を設置すること。

非汚染
区域

洗浄室（1）

食器、食缶、コンテナ等の洗
浄を行うための室（汚染区
域）

・洗浄室（2）、残菜庫に隣接すること。
・カート洗い場を設けること。

・温度・湿度の管理が適切に実施でき
る設備を設置すること。

汚染
区域

洗浄室（2）

洗浄された食器、食缶、コン
テナ等の搬出先となる室（非
汚染区域）

・コンテナ室に隣接すること。
・カート洗い場を設けること。

・温度・湿度の管理が適切に実施でき
る設備を設置すること。 非汚染

区域

洗剤倉庫
洗剤類の他、必要品を保管す
るための室

・洗浄室に隣接すること。
汚染
区域

残菜庫
残菜の計量、脱水等を処理を
行うための室

・プラットホームに隣接すること。 ・温度・湿度の管理が適切に実施でき
る設備を設置すること。

汚染
区域

調
理
エ
リ
ア

給
食
エ
リ
ア

洗
浄
エ
リ
ア

35



諸室計画関連 設備関連

清浄度
区分

機能
要求事項

室  名

前室（1）

体の埃などを洗浄し、手洗い
を行うための室（栄養士専
用）

・検収室と市職員用事務室に隣接すること。 ・手洗い設備(手動以外で操作ができる
もの）を設置すること。
・給水は温水に対応した方式とするこ
と。

一般
区域

前室（2）（3）

体の埃などを洗浄し、靴の履
き替え、エプロン交換、手洗
いを行うための室（主に、調
理員専用）

・汚染区域、非汚染区域ごとに配置すること。
・（2）は午前作業用とし、汚染・非汚染を区分すること。
・（3）午後作業用とし、汚染・非汚染を区分すること。
・踏込、姿見等を適宜設けること。
・午前汚染区域の人の集中を考慮すること。

・手洗い設備(手動以外で操作ができる
もの）を設置すること。
・給水は温水に対応した方式とするこ
と。
・エアシャワーを設けること。

一般
区域

前室（4）

配送／回収風除室の前室とし
て利用するための室

・トラックバースと配送／回収風除室の間に配置すること。
・給水は温水に対応した方式とすること。

・手洗い設備を設置すること。
・給水は温水に対応した方式とするこ
と。

一般
区域

配送風除室

コンテナプールの前室とし
て、外気が直接侵入する事を
防ぐための室

・運転手控室近傍に配置すること。
・配送口にドックシェルター(密閉型の入出庫口装置)を設置す
ること。

一般
区域

回収風除室

洗浄室の前室として外気が直
接侵入する事を防ぐための室

・ドックシェルター(密閉型の入出庫口装置)を設置すること。

一般
区域

市職員用事務室

市職員が業務、来訪者への対
応を行うための室

・原則、1階に配置すること。
・玄関ホールに面して配置し、窓口カウンターを設けること。
・荷受室に近接しかつ見えるように工夫すること。もしくは、
インターホンを設置すること。
・事業者職員との打合せに使用できる打合せスペースを設け、
適宜可動間仕切り壁の仕切りを設けること。

・床仕様はＯＡフロアすること。

一般
区域

事業者用事務室

事業者が執務に使用する室

一般
区域

倉庫

市の所有する備品、文書類等
の保管をおこなうための室

・個人情報等の管理のための必要な施錠等の設備を設けるこ
と。
・他に事業者側にて必要な倉庫類は適宜設置する。

・文書類の保管に適した換気設備を設
けること。

一般
区域

湯沸室

市職員、事業者が給湯・給茶
等を行なうための室

・市職員、事業者の双方が利用できること。 ・市職員、事業者双方が利用しやすい
位置に設けること。 一般

区域

運転手控室

運転手の控室 ・配送前室近傍に配置すること。
・専用の便所を設けること。 一般

区域

研修室

見学者の視察対応、研修、会
議等を行うための室

・約100名分の座席を確保すること。
・移動間仕切りにより2室に分割することが可能な形態とする
こと。
・調理室からの食事の配膳を考慮すること。
・試食会などの開催を考慮した床等仕上げ材を選定すること。
・プロジェクター使用に対応した遮光カーテンを設置するこ
と。
・机、椅子等を収納するスペースを確保すること。

一般
区域

献立研修室

市栄養士が献立を試作、試食
する室

・研修室に隣接すること。 ・システムキッチン、電子レンジ、冷
蔵庫（400リットル程度）等を設けるこ
と。 一般

区域

男子・女子休憩室
（事業者用）

・事業者職員及び調理員が休
憩等を行うための室

・男性、女性用に分けること。
・事業者職員及び調理員数から規模を設定すること。
・調理室に近接する必要はない。
・外部者（見学者）とは明確に遮断された動線計画とするこ
と。

一般
区域

男子・女子更衣室
（調理員用）

・調理員及び事務職員が更衣
等を行うための室

・各々の休憩室に隣接させること。
・男性、女性用に分けること。
・個人ロッカーを配置すること。
・従業員数から規模を設定すること。

・シャワー、洗面台を適宜設けること

一般
区域

手洗室

主に調理員が手洗いを行なう
ための室

・洗濯乾燥室に隣接すること。
・手洗い器を配置すること。
・手洗いコーナーでも可。

一般
区域

洗濯乾燥室

主に調理員、市職員の白衣等
を洗濯･乾燥するための室

・調理員用更衣室の近傍に配置すること。 ・調理員、市職員の人数を考慮し、適
切な時間で洗濯できる能力を有する機
器を選定し、適宜設置すること。

一般
区域

風
除
室

管
理
諸
室

前
室

事
務
エ
リ
ア
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諸室計画関連 設備関連

清浄度
区分

機能
要求事項

室  名

調理員専用トイレ

・調理員専用とする。 ・男女個々に設けること。
・調理員用更衣室に近接させること。
・調理衣服の着脱場所を便所の個室の前に設けること。
・便所の個室に手洗いを設置し、据わった状態で手洗いが出来
るようにすること。

・大便器は全て洋式・シャワー式とす
ること。

一般
区域

男子・女子更衣室
（市職員用）

市職員が更衣等を行うための
室

・男性、女性用に分けること。
・市事務室に隣接すること。 一般

区域

職員食堂

市職員及び事業者職員、調理
員が食事を行う室

・市職員及び事業者職員、調理員数から規模を設定すること。
・イス及びテーブルを設置すること。
・外部者（見学者）とは明確に遮断された動線計画とするこ
と。

一般
区域

生ゴミ置場

残菜庫にて処理された生ゴミ
をポリバケツにて一時保管し
ておく室

・残菜庫、プラットホームに隣接させること。
・防塵・防虫・防臭対策に配慮すること。
・ゴミ処理業者が作業が適切に行なえる場所に扉を設置するこ
と。

汚染
作業
区域

玄関・ホール

市職員及び事業者職員、調理
員、見学者が利用する出入口

・事務室を隣接させること。
・玄関・ホール付近にトイレを設置すること。
・メイン出入口からの動線、防犯に配慮すること。
・風塵等の侵入を防ぐ風除室を設けること。
・段差を設ける場合にはスロープを設置する等車いす使用者に
も利用しやすい仕様とすること。

一般
区域

事務職員・
外来用トイレ

・建物利用者（事務職員・見
学者共）が使用するトイレ

・男性、女性用に分けること。
・適宜分散配置すること。
・多目的トイレを各階に設けること。（男女兼用可）

・大便器は全て洋式・シャワー式とす
ること。

一般
区域

倉庫

必要品を保管する倉庫 ・適宜分散配置すること。
一般
区域

廊下
（見学ホール含む）

建物利用者（職員・見学者
共）が使用する廊下

・利用者間の動線に配慮した計画とすること。
・関連する福祉、バリアフリー関連条例に適合した仕様とする
こと。
・一部、調理室等を見学できる見学通路として使用するための
配慮を行うこと。

一般
区域

階段
エレベータ
（小荷物用含む）

建物利用者（職員・見学者
共）が使用する階段・エレ
ベータ

・関連する福祉、バリアフリー関連条例に適合した仕様とする
こと。 一般

区域

機械室

・機能上適切な位置に配置すること。
・設備システムに基づく必要諸室を適宜配置すること。 一般

区域

共
用
部
そ
の
他

事
務
エ
リ
ア
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諸室計画関連 設備関連

清浄度
区分

機能
要求事項

室  名

食材搬入用
プラットホーム

食材納入のトラック等から食
材の搬入を行うための空間

・荷受室に隣接して設けること。
・トラック荷台からのスムーズな食材搬入が可能な床面の高さ
とすること。
・食材が混在する事のないよう十分なスペースを設けること。
・雨等の吹き込みに配慮し、かつトラック高さに配慮した必要
十分な大庇を設置すること。

・手洗い設備を設置すること。
・衛生管理に配慮し、虫、砂塵、埃等
の侵入防止のため、荷受室との出入口
にはエアーカーテンを設置すること。

屋外

トラックバース

給食配送車、食材搬入車等が
プラットフォームに寄りつく
ための駐車スペース

・配送に十分な幅、奥行きとすること。
・必要十分な大庇を設置すること。

屋外

配送車車庫

配送車両専用の車庫 ・車両動線、歩行動線に配慮した計画とすること。
・トラック車庫はシャッター等により閉め切ることが可能な構
造とすること。
・構造・仕上げは衛生管理の面にも配慮すること。

屋外

駐輪場

建物利用者が使用する駐輪場 ・車両動線、歩行動線に配慮した計画とすること。
・市職員用5台とすること。
・その他事業者従業員用は適宜設置すること。 屋外

駐車場

建物利用者が使用する駐車場 ・車両動線、歩行動線に配慮した計画とすること。
・市庁用車用・来客用20台とすること。
・施設見学用の40人乗バスが1台駐車できるスペースを確保す
ること。
・その他事業者従業員用は適宜設置すること。

屋外

排水処理施設

・協議を行い、能力を決定すること。 ・給食センターからの排水を十分に処
理できる能力を持った機能とするこ
と。 屋外

受水槽

・給水が不足しないよう十分な容積を確保すること。

屋外

ボイラー室

・ボイラーに給水される水質に配慮し、適切な処理をして給水
すること。

ゴミ置場

一般ゴミ用のゴミ置場 ・適切な位置及び規模とすること。
・衛生面を考慮し鳥などが寄り付かない構造とすること。

屋外

※各室に設置する厨房設備、什器・備品類については、別途資料による
※厨房設備の設置・稼働に必要なインフラ設備については、上記要求事項によらず、適宜設置すること。

屋
外
施
設
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資料７ 市専用備品リスト 

 

名称 数量 単位 仕様等 

事務用机 6 台 
片袖、寸法：幅 1，100 ㎜×奥行 700 ㎜×

高さ 700 ㎜ 程度 

脇机 6 台 高さが事務用机と同じもの 

椅子 6 脚 肘付、回転椅子 

ミーティングテーブル及び椅子 1 式 4 人～6 人用 

ファイルキャビネット 4 台 
寸法：幅 900 ㎜×奥行 400 ㎜×高さ 1,800

㎜ 程度 

両開書庫 2 台 
寸法：幅 900 ㎜×奥行 400 ㎜×高さ 1,800

㎜ 程度 

ホワイトボード（行事予定用） 1 面 
壁掛けタイプ、盤面：行事板：幅 1,200 ㎜～

1,800 ㎜×高さ 900 ㎜ 程度 

ホワイトボード 1 面 
脚付両面タイプ、盤面：白無地・白暗線、

寸法：幅 1,870 ㎜×高さ 1,790 ㎜ 程度 

ロッカー 6 台 1 台/人 

電話機 4 台 内線対応 

ＦＡＸ 1 台 モノクロ、A3 対応、一斉送信機能付き 

シュレッダー 1 台 
処理能力 10 枚以上、連続運転時間 10 分

以上 

テレビ 1 台 32 型程度 
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資料７－２　諸室備品参考リスト

荷受室（1）（2）

検収室

・インターホン（事務室とつなぐ）
・ホワイトボード壁掛けタイプ（W1,200～1,800×H900程度）
・事務机　平机 W1100×D700×H700
・椅子（肘付、調整機能付、回転式、キャスター付）
・収納用キャビネット：検収に必要な物品（保存用ビニル袋、温度計等）を収納

野菜類下処理室
・ホワイトボード壁掛けタイプ（W1,200～1,800×H900程度）

肉・魚類下処理室
・ホワイトボード壁掛けタイプ（W1,200～1,800×H900程度）

豆腐類処理室
・ホワイトボード壁掛けタイプ（W1,200～1,800×H900程度）

卵処理室
・ホワイトボード壁掛けタイプ（W1,200～1,800×H900程度）

食品庫

計量室
・ホワイトボード壁掛けタイプ（W1,200～1,800×H900程度）

冷蔵庫
（1）～（6）
冷凍庫
（1）～（3）

器具洗浄室

物品庫

新油庫

廃油庫

廃棄物室

皮剥き室

泥落し室

野菜上処理室
・ホワイトボード壁掛けタイプ（W1,200～1,800×H900程度）

釜調理室
・ホワイトボード壁掛けタイプ（W1,200～1,800×H900程度）

焼物・揚物室
・ホワイトボード壁掛けタイプ（W1,200～1,800×H900程度）

アレルギー対応食
調理室

・ホワイトボード壁掛けタイプ（W1,200～1,800×H900程度）

和え物室
・ホワイトボード壁掛けタイプ（W1,200～1,800×H900程度）

生食用調理コーナー
・ホワイトボード壁掛けタイプ（W1,200～1,800×H900程度）

保冷庫（1）（2）

器具洗浄室（2）

コンテナ室

洗浄室（1）

洗浄室（2）
・ホワイトボード壁掛けタイプ（W1,200～1,800×H900程度）

洗剤倉庫

残菜庫

前室（1）

前室（2）（3）

前室（4）

配送風除室

回収風除室

前
室

必要な備品室  名

風
除
室

調
理
エ
リ
ア

下
処
理
エ
リ
ア

給
食
エ
リ
ア

給
食
エ
リ
ア

洗
浄
エ
リ
ア
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必要な備品室  名

市職員用事務室
資料7参照

事業者用事務室
・ホワイトボード壁掛けタイプ（W1,200～1,800×H900程度）

倉庫

湯沸室（1）（2）

運転手控室

研修室

・移動間仕切　1式：一般パネルタイプ
・長机　35台：W1,800×D600×H720程度、3人掛け、折りたたみ式、キャスター付
・椅子　110脚：パイプ式、折りたたみ式または積み重ね式（ラック共）
・ホワイトボード（固定式2台、移動式2台）：W1,200～1,800×H900程度
・投影用スクリーン　1幕：天井内（壁面）収納式、100インチ（16：9サイズ　縦1245×横2214程
度）
・AV機器　1式：DLPプロジェクター（500ルーメン以上）、ワイヤレスマイク2本（マイクスタンド
つき）、スピーカー、メディアプレーヤー（DVD、VHS、その他主要なメディアに対応したもの）、
ノートパソコン、ワゴン
・テレビ　1台：40インチ以上（地上デジタル放送対応型）

献立研修室

・システムキッチン　W2100×D650×H800程度　レンジフード、吊戸棚含む
・冷蔵庫　400ℓ
・電子レンジ
・湯沸し器
・戸棚
・計量はかり　2㎏　デジタル0.1ｇ単位

男子・女子休憩室
（事業者用）
男子・女子更衣室
（調理員用）

手洗室

洗濯乾燥室
・洗濯機　白衣の洗濯に必要な台数
・乾燥機　必要な場合

調理員専用トイレ

男子・女子更衣室
（市職員用）

職員食堂

・ホワイトボード壁掛けタイプ（W1,200～1,800×H900程度）
・イス
・テーブル

生ゴミ置場

玄関・ホール

・靴箱（市職員、来客者用として50足分以上。事業者分を除く）
・傘立（30個分以上）
・掲示板（マグネット、画鋲兼用ボード）
・案内板

事務職員・
外来用トイレ

倉庫

廊下
（見学ホール含む）
階段
エレベータ
（小荷物用含む）

機械室

食材搬入用
プラットホーム

トラックバース

配送車車庫

駐輪場

駐車場
・車いす使用者用駐車場表示ポール

排水処理施設

受水槽

雨水貯留・浸透施設

ボイラー室
・事務机　平机 W1100×D700×H700
・椅子（肘付、調整機能付、回転式、キャスター付）

屋
外
施
設

共
用
部
そ
の
他

事
務
エ
リ
ア

事
務
エ
リ
ア

その他　ゴミ箱を必要な場所へ設置

管
理
諸
室
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資料８ ボイラー水質資料 
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資料９　厨房設備参考リスト

幅（W） 奥行き（D） 高さ（H）

Ａ ＜下処理エリア（荷受室・検収室・下処理室等）＞

1 荷受台 1,800 600 850 4

2 デジタル台秤 350 605 802 5

3 Ｌ型運搬車 900 600 800 8

4 移動台 900 750 850 27 荷受台の高さと同じにすること。

5 粉砕ポンプ流し台 1,500 750 850 1

6 二槽シンク 1,500 750 850 1

7 移動式ピーラー 850 850 1,060 3

8 移動式受槽 850 700 953 3

9 保存食用冷凍庫（食材） 615 800 1,950 2

10 器具消毒保管機 2,560 950 1,880 5

11 器具消毒保管機 1,745 950 1,880 6

12 三槽シンク 2,400 900 850 2

13 移動台 1,200 750 850 1

14 器具消毒機 2,800 1,060 1,790 1

15 受台（Ｈ700） 1,200 750 700 1

16 プレハブ冷蔵庫（野菜・果物類） 6,000 3,150 2,400 1

17 プレハブ冷凍庫（野菜・果物類） 2,700 3,150 2,400 1

18 プレハブ冷蔵庫（豆腐類） 2,750 2,500 2,400 1

19 プレハブ冷凍庫（卵） 5,000 1,750 2,400 1

20 プレハブ冷蔵庫（ダンボール） 2,100 4,000 2,400 1

21 プレハブ冷凍庫（ダンボール） 2,350 4,000 2,400 1

22 プレハブ冷蔵庫（肉・魚） 3,000 4,500 2,400 1

23 プレハブ冷凍庫（肉・魚） 3,000 4,500 2,400 1

24 移動ラック 910 613 1,717 43

25 包丁まな板殺菌庫 850 600 1,430 3

26 三層シンク 2,700 750 850 10

27 作業台（Ｈ600） 900 750 600 10

28 作業台 750 750 850 3

29 三槽シンク 2,400 750 850 6

30 移動台 1,200 750 850 5

31 プレハブ冷蔵庫（卵） 2,350 2,500 2,400 1

32 ラック 1,821 613 1,587 1

33 トップトラック 4,626 1,295 2,200 1

34 ラック 1,821 613 1,892 2

35 冷蔵庫（調味料） 745 650 1,950 1

36 二槽シンク 1,500 750 850 1

37 作業台 1,500 750 850 1

38 電動缶切機 230 450 388 4

39 デジタル卓上秤 242 288 120 4

40 器具消毒保管機 2,560 950 1,880 2

41 パススルー冷蔵庫 1,800 850 2,000 2

42 掃除用具入れ 500 500 1,800 4

43 プレハブ冷蔵庫（乳製品） 2,000 3,000 2,400 1

44 プレハブ冷凍庫（冷凍食品） 2,000 3,000 2,400 1

台数№ 備考品名
規格寸法（㎜）
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幅（W） 奥行き（D） 高さ（H）
台数№ 備考品名

規格寸法（㎜）

Ｂ ＜上処理・釜調理室＞

1 移動台 1,200 750 850 16

2 三槽シンク 2,400 750 850 6

3 移動台（Ｈ600） 900 750 600 9

4 移動式フードスライサー 1,045 800 1,379 5

5 移動式野菜切機 820 950 1,120 2

6 移動式サイノ目切機 800 700 1,194 2

7 移動式受槽 850 700 953 9

8 フードカッター 640 530 530 2

9 置台（Ｈ600） 1,200 750 600 2

10 移動式高速度ミキサー 420 590 1,060 4

11 移動式受槽 500 530 900 4

12 ザル運搬ラック 1,400 700 1,200 20

13 スパテラスタンド 270 ‐ 620 28

14 蒸気回転釜 1,973 1,376 990 26

15 配缶台 1,400 700 600 20

16 蒸気回転釜 1,821 1,370 890 4

17 スチームコンベクションオーブン 1,050 850 1,915 2

18 三槽シンク 2,400 900 850 1

19 器具洗浄機 2,800 1,060 1,790 1

20 受台（Ｈ700） 1,200 750 700 1

21 器具消毒保管機 2,180 950 1,880 3

22 掃除用具入れ 500 500 1,800 2

23 保存食用冷凍庫（調理後） 615 800 1,950 2

Ｃ ＜和え物室＞

1 パススルー真空冷却機 1,625 1,790 2,110 2

2 ウォーターチリングユニット 2,570 760 1,500 2

3 屋外タンクユニット 1,100 1,630 1,675 2

4 プレハブ冷蔵庫（和え前） 4,000 2,000 2,400 1

5 移動台 1,200 750 850 4

6 器具消毒保管機 1,745 950 1,880 2

7 包丁まな板殺菌庫 850 600 1,650 1

8 三槽シンク 2,100 750 850 1

9 和え物用回転釜 1,821 1,370 890 4

10 配缶台 1,400 700 600 4

11 プレハブ冷蔵庫（調理後） 4,000 2,000 2,400 1
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幅（W） 奥行き（D） 高さ（H）
台数№ 備考品名

規格寸法（㎜）

Ｄ ＜焼物・揚物室・蒸し物室/油庫＞

1 移動台 1,200 750 850 8

2 スチームコンベクションオーブン 1,050 850 1,915 8

3 連動式揚物機 7,000 1,427 1,870 2

4 油切コンベヤ 1,803 680 843 2

5 受台（Ｈ600） 1,200 750 850 2

6 配缶台 1,400 700 600 6

7 油濾過機 1,140 515 980 1

8 油濾過システム制御盤 500 200 600 1

9 新油タンク 1,435 735 1,926 1

10 廃油タンク 1,435 735 1,926 1

11 三槽シンク 2,400 900 850 1

12 脇台 1,200 900 850 2

13 器具洗浄機 1,520 900 1,760 1

14 掃除用具入れ 500 500 1,800 1

Ｅ ＜アレルギー食調理室＞

1 包丁まな板殺菌庫 850 600 1,430 1

2 器具消毒保管機 2,560 950 1,880 1

3 二槽シンク 1,800 750 850 1

4 冷凍冷蔵庫 900 650 1,950 2

5 三槽シンク 2,100 750 850 2

6 作業台 750 750 850 4

7 多機能ミキサー 360 330 570 2

8 ＩＨ調理器 1,200 750 850 4

9 スチームコンベクションオーブン 700 697 510 2

10 置台 1,200 750 850 2

11 移動台 900 750 850 4

12 戸棚付作業台 1,500 900 850 4

13 吊戸棚・上棚 1,500 400 1,000 4

14 電子レンジ 490 383 320 2

15 消毒保管機 1,280 950 1,880 2

16 掃除用具入れ 500 500 1,800 1

45



幅（W） 奥行き（D） 高さ（H）
台数№ 備考品名

規格寸法（㎜）

Ｆ ＜洗浄室/消毒室/残菜庫＞

1 移動台 1,500 750 850 14

2 三槽シンク 1,800 750 850 3

4 小物洗浄機 900 600 926 2

5 食器浸漬槽 4,600 1,590 1,410 3

6 移動台 750 600 850 3

7 食器自動供給装置 700 1,400 281 3

8 食器洗浄機 8,200 1,725 2,350 3

9 食器自動受取装置 900 1,450 1,095 3

10 自動トレー供給装置 850 1,200 281 1

11 トレー洗浄機 7,600 1,525 2,350 1

12 トレー自動受取装置 1,380 1,250 1,095 1

13 コンテナ洗浄機 8,700 2,630 3,050 1

14 残菜計量コンベヤ 2,500 880 1,400 2

15 粉砕ポンプ流し台 1,500 1,400 850 2

16 食缶下洗機 2,950 1,800 2,050 2

17 食缶洗浄機 7,850 1,880 2,250 2

18 作業台 1,500 750 850 1

19 三槽シンク 2,400 750 850 1

20 ラック 1,518 613 1,892 5

21 コンプレッサー 926 710 1,180 2

22 トラックイン食缶消毒保管機 3,310 2,965 2,720 1

23 トラックイン食缶消毒保管機 2,200 2,965 2,720 1

24 トラックイン食缶消毒保管機 2,200 2,000 2,220 4

25 トラックイン食缶消毒保管機 1,110 2,965 2,220 1

26 トラックイン食缶消毒保管機 2,200 2,965 2,220 2

27 保管機用カート 750 900 1,720 46

28 コンテナー消毒保管室 20,000 14,000 2,400 1

29 予備食器消毒保管室 20,000 5,500 2,400 1

30 消毒室制御盤 ‐ ‐ ‐ 1

31 コンテナー 1,270 800 1,500 108

32 保管機用カート 750 900 1,720 100

33 調整タンク 1,300 1,000 1,650 1

34 厨芥脱水機 1,295 650 1,450 1

35 ポリバケツ交換装置 1,545 1,545 329 1

36 制御盤（厨芥脱水機） 600 200 500 1

37 掃除用具入れ 500 500 1,800 2

G ＜着替え室＞

1 クリーンロッカー（エプロン） 1,000 600 1,900 16

2 クリーンロッカー（短靴） 1,000 600 1,900 12
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資料１０　運営備品等（食器・食缶等）リスト

① 小学校給食センター

品　　　名 型　式 W D φ H 数量

食器類

汁椀 PEN製 140 58 12,000

飯椀 PEN製 145 61 12,000

角仕切り皿 PEN製 180 150 24 12,000

深皿 PEN製 145 33 12,000

どんぶり PEN製 164 64 12,000

カレー皿 PEN製 210 36 12,000

トレイ FRP製 380 290 19 12,000

先丸スプーン ｽﾃﾝﾚｽ製　195mm 12,000

アレルギー対応食用容器

アレルギー対応食用容器 120

配膳器具

汁杓子 ｽﾃﾝﾚｽ製 944

うどん杓子 ｽﾃﾝﾚｽ 製 90mm 944

サラダサービストング ｽﾃﾝﾚｽ製 944

飯しゃもじ 樹脂製　ｴﾝﾎﾞｽ加工品 944

食缶

汁用食缶（大） 丸型13L 472

食缶（中） 7L 472

食缶（小） 7Lより小さいタイプ 472

食器籠類

食器籠（汁椀） 472

食器籠（飯椀） 472

食器籠（角仕切り皿） 472

食器籠（深皿） 472

食器籠（どんぶり） 472

食器籠（カレー皿） 472

食器籠（トレイ） 472

食器籠（スプーン） 944

スプーン通し 944

※上表Ｗ、Ｄ、Ｈ、φの単位は㎜とする。サイズ、容量等は参考値とする。

コーティングタイプ（食器に合わせた大きさとす
る。）

２個／１クラス

２個／１クラス　（洗浄機により適宜計画する）

オールステンレス製、真空断熱性、角浅タイ
プ、温冷対応、クリップ付

備考

465ｍｌ　市指定絵柄付

520ｍｌ　市指定絵柄付

310ｍｌ　市指定絵柄付

830ｍｌ　市指定絵柄付

市指定絵柄付

770ｍｌ　市指定絵柄付

※中学校の食器と容易に区別ができること。また、汁椀と飯椀は、視覚的に区別できるようにすること。

オールステンレス製、真空断熱性、角浅タイ
プ、温冷対応、クリップ付

オールステンレス製、真空断熱性、クリップ付

２個／１クラス

２個／１クラス　レードル柄のもの

安全性に優れ食品による着色が少ないもの
で、消毒保管のため耐熱性を有するもの

２個／１クラス　レードル柄のもの

２個／１クラス（トングとパンバサミが1体となったもの）
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② 中学校給食センター

品　　　名 型　式 W D φ H 数量

食器類

汁椀 PEN製 145 61 10,200

飯椀 PEN製 145 61 10,200

仕切り皿 PEN製 200 26 10,200

どんぶり PEN製 180 69 10,200

カレー皿 PEN製 219 36 10,200

トレイ FRP製 380 290 18 10,200

スプーン（大） ｽﾃﾝﾚｽ製　195mm 10,200

フォーク（大） ｽﾃﾝﾚｽ製　195mm 10,200

配膳器具

汁杓子 ｽﾃﾝﾚｽ製 586

うどん杓子 ｽﾃﾝﾚｽ 製 90mm 586

サラダサービストング ｽﾃﾝﾚｽ製 1,172

飯しゃもじ 樹脂製　ｴﾝﾎﾞｽ加工品 586

食缶

食缶（汁物） 丸型14L 300 315 586

食缶（大） 角型7L 370 320 125 586

食缶（小） 角型4L 320 240 125 586

食器籠類

食器籠（汁椀） 330 180 230 293

食器籠（飯椀） 330 180 230 293

食器籠（仕切り皿） 450 220 230 293

食器籠（どんぶり） 400 220 230 293

食器籠（カレー皿） 480 250 230 293

食器籠（トレイ） 415 250 230 293

食器籠（スプーン） 293

スプーン通し 一般流通品　235mm 293

フォーク通し 一般流通品　235mm 293

※上表Ｗ、Ｄ、Ｈ、φの単位は㎜とする。サイズ、容量等は参考値とする。

市指定絵柄付

コーティングタイプ（食器に合わせた大きさとす
る。）

オールステンレス製、真空断熱性、角浅タイ
プ、温冷対応、クリップ付

オールステンレス製、真空断熱性、角浅タイ
プ、温冷対応、クリップ付

※小学校の食器と容易に区別ができること。また、汁椀と飯椀は、視覚的に区別できるようにすること。

２個／１クラス　レードル柄のもの

２個／１クラス　（既存の洗浄機にあわせて適
宜計画する）

備考

市指定絵柄付

市指定絵柄付

市指定絵柄付

市指定絵柄付

オールステンレス製、真空断熱性、クリップ付

２個／１クラス　レードル柄のもの

２個／１クラス（トングとパンバサミが1体となったもの）

２個／１クラス

２個／１クラス　（既存の洗浄機にあわせて適
宜計画する）
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資料10-2　バイキング給食専用食器類の参考例
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②　中学校センター

学校給食献立一覧表

主食 牛乳 お か ず る い

Ａ ワンタンスープ　・フィッシュフライ　・せんキャベツ　・ソース

Ｂ コーンポタージュ　・照焼チキンハンバーグ　・ゆで野菜（きゅうり・にんじん）・マヨネーズ

Ａ ハッシュドビーフ・シトラスあんにん・つぼ漬

Ｂ 夏野菜カレー・トロピカルフルーツミックス・つぼ漬

Ａ タンメン・ポークシューマイ（２こ）・生野菜（きゅうり・茎わかめ）・和風ごまドレッシング・りんごゼリー（学配）

Ｂ タンメン・揚げギョーザ（２こ）・ゆで野菜（いんげん・人参）・和風乳化ドレッシング・りんごゼリー（学配）

Ａ せん切り汁・あじ塩焼・こんにゃくとメンマの炒め物・野菜ふりかけ

Ｂ 海藻スープ・ます塩焼・ごぼうサラダ・焙煎ごまドレッシング・野菜ふりかけ

Ａ 中華丼・海藻サラダ・中華ドレッシング・せん切りたくあん

Ｂ ビビンパ・辛味ソース・ゆで野菜（白かぶ・きゅうり）・焙煎ごまドレシング・せん切りたくあん

Ａ こかぶのクリームスープ　・ポークフランクソースがけ・ミニトマト（３こ）

Ｂ チンゲン菜のスープカレー風味・チキンカツレツチーズのせ焼・生野菜（レタス・きゅうり）・マヨネーズ

Ａ けんちん汁・いか姿照焼・わかめサラダ・和風ごまドレッシング・味付のり

Ｂ にらたまみそ汁　・さんま塩焼　　・山菜炒め　・味付のり

Ａ かしわうどん　・肉じゃがコロッケ　・せんキャベツ　・ソース

Ｂ かしわうどん　・照焼おからハンバーグ　・ミニトマト（３こ）

Ａ 厚揚げのみそ汁・赤魚塩焼・ゆで野菜（もやし・ほうれん草）・しょうゆ・カットりんご（学配）

Ｂ すまし汁　・さばみそ煮　・五目ひじき炒め　・カットりんご（学配）

Ａ キーマカレー　・フルーツカクテル　・福神漬

Ｂ ビーフシチュー　・マンゴーあんにん　・福神漬

Ａ もやしのスープ・マカロニミートソース炒め・ゆでブロッコリー・ノンエッグマヨネーズ

Ｂ チーズポタージュ・りんご入りハンバーグ・生野菜（キャベツ・きゅうり）・ソース

Ａ キムチスープ・チャプチェ・ミニトマト（３こ）・卵ふりかけ

Ｂ つみれ汁　・鮭フライ　・せんキャベツ　・ソース　・卵ふりかけ

Ａ タンタンめん・野菜たっぷりお好み焼き・生野菜（きゅうり・レタス）・ソース・パックプルーン（学配）

Ｂ タンタンめん・きんぴら肉団子（２こ）・ゆで野菜（アスパラ・コーン）・マヨネーズ・パックプルーン（学配）

Ａ 山海汁・さんま土佐煮・ゆで野菜（大根・にんじん）・野菜入り和風ドレッシング

Ｂ わかめスープ　　・ほっけ塩焼　・なすとひき肉の炒め物

Ａ マーボー丼　・ナムル　・中華ドレッシング　　・つぼ漬

Ｂ 中華風親子丼　・海藻サラダ　・和風ごまドレッシング・つぼ漬

Ａ クラムチャウダー　・たれ付ポークハンバーグ　・ミニトマト（３こ）　・チョコクリーム

Ｂ ミネストローネ　・ツナオムレツ　・じゃがいものマヨネーズ炒め　・チョコクリーム

Ａ 豚汁　・まぐろメンチカツ　・せんキャベツ　・ソース　・のり佃煮

Ｂ スタミナスープ　・八戸産さば照焼　・ゆで野菜（長芋・おくら）　・りんごしょうゆ　・のり佃煮

Ａ 肉わかめうどん・焼おにぎり・ゆで野菜（もやし・ほうれん草）・和風ごまドレッシング・レモンヨーグルト（学配）

Ｂ 肉わかめうどん・ウインナーベーコン巻・生野菜（キャベツ・きゅうり）・マヨネーズ・レモンヨーグルト（学配）

Ａ ミートボールスープ・鮭とほうれん草のグラタン・ゆで野菜（キャベツ・コーン）・和風ごまドレッシング

Ｂ パンプキンポタージュ　・クリスピーチキン　・生野菜（レタス・きゅうり）　・ソース

Ａ 月見汁・いわし梅しょうゆ煮　・切干大根の炒め物　　・十五夜デザート（学配）

Ｂ ごまみそ汁・県産秋鮭照焼・ゆで野菜（ほうれん草・もやし）・りんごしょうゆ・十五夜デザート（学配）

Ａ さつまいもシチュー・スクランブルエッグ・卓上野菜入りケチャップ・ミニトマト（３こ）・ゼネラルレクラークジャム

Ｂ コンソメスープ　・チキンメンチカツ　・せんキャベツ　・ソース　・ゼネラルレクラークジャム

Ａ かぶのみそ汁　・炒めビビンパ　・せん切りたくあん　・カットりんご（学配）

Ｂ スープカレー・チキンウインナー（３こ）・ゆで野菜（ブロッコリー・コーン）・焙煎ごまドレッシング・カットりんご（学配）

Ａ みそラーメン　・春巻　・生野菜（きゅうり・わかめ）　・野菜入り和風ドレッシング

Ｂ みそラーメン・ビックえびシューマイ（２こ）・ゆで野菜（大根・小松菜）・中華ドレッシング

★　色分け 【　揚物　・　焼物　・　蒸し物　・　炒め物　・　茹で物　】

おわん
仕切り皿
トレー
スプーン

丸缶２・角缶大２
角缶中２・お玉２
ハサミ３
くししゃもじ１

どんぶり
仕切り皿
トレー

丸缶２・角缶大２
角缶中２・お玉２
ハサミ４

おわん２
仕切り皿
トレー
スプーン

丸缶２・角缶大２
角缶中２・お玉２
ヘラ２・ハサミ２
くししゃもじ２

丸缶２・角缶大２
角缶中２・お玉２
ヘラ２・ハサミ３
くししゃもじ１

どんぶり
仕切り皿
トレー
スプーン

丸缶２・角缶大２
角缶中２・お玉２
ヘラ２・ハサミ４

おわん２
仕切り皿
トレー

丸缶２・角缶大２
角缶中２・お玉２
ヘラ２・ハサミ３
くししゃもじ１

丸缶２・角缶大２
角缶中２・お玉２
ハサミ３
くししゃもじ１

丸缶２・角缶大２
角缶中２・お玉２
ハサミ３
くししゃもじ１

おわん２
仕切り皿
トレー

丸缶２・角缶大２
角缶中２・お玉２
ヘラ２・ハサミ４

どんぶり
仕切り皿
トレー

丸缶２・角缶大２
角缶中２・お玉２
ハサミ３
くししゃもじ１

おわん
仕切り皿
トレー
スプーン

おわん２
仕切り皿
トレー

丸缶２・角缶大２
角缶中２・お玉２
ヘラ２・ハサミ３
くししゃもじ１

カレー皿
仕切り皿
トレー
スプーン

丸缶２・角缶大２
角缶中２・お玉２
ヘラ２・ハサミ２
くししゃもじ２

おわん２
仕切り皿
トレー

丸缶２・角缶大２
角缶中２・お玉２
ヘラ２・ハサミ３
くししゃもじ１

どんぶり
仕切り皿
トレー

丸缶２・角缶大２
角缶中２・お玉２
ハサミ４

どんぶり
仕切り皿
トレー
スプーン

丸缶２・角缶大２
角缶中２・お玉２
ヘラ２・ハサミ４

おわん
仕切り皿
トレー
スプーン

丸缶２・角缶大２
角缶中２・お玉２
ハサミ４

どんぶり
仕切り皿
トレー

丸缶２・角缶大２
角缶中２・お玉２
ハサミ４

おわん２
仕切り皿
トレー

丸缶２・角缶大２
角缶中２・お玉２
ヘラ２・ハサミ２
くししゃもじ２

おわん
仕切り皿
トレー
スプーン

丸缶２・角缶大２
角缶中２・お玉２
ハサミ４

カレー皿
仕切り皿
トレー
スプーン

丸缶２・角缶大２
角缶中２・お玉２
ヘラ２・ハサミ２
くししゃもじ２

献立は都合により変わることがあります。

牛乳

牛乳

牛乳

牛乳

牛乳

食パン

ゆで中華

麦ご飯270ｇ

牛乳

平成２２年度８月分

食缶類しゃもじ類

牛乳

牛乳

学校給食センター

米飯270ｇ

実 施 日

24

25

使用
食器類

火

木

水 米飯250ｇ

パインパン

米飯230ｇ

牛乳

米飯230ｇ

牛乳

牛乳

牛乳

牛乳

牛乳

牛乳

米粉パン

米粉パン

９月分

火

水

火

米飯250ｇ

牛乳

牛乳

牛乳

火

ゆで中華

米飯230ｇ

こ ん だ て

牛乳

ゆで中華

米飯270ｇ

米飯250ｇ

ゆでうどん

米飯270ｇ

28

30

29

14

15

16

21

13

22

水

木

金

月

水

火

水

木

7

8

9

10

26

金

30

火

木

27

月

31

1

木

3

月

水

2

金

6

食パン 牛乳

おわん
仕切り皿
トレー
スプーン

米飯250ｇ

おわん２
仕切り皿
トレー

米飯250ｇ 牛乳
おわん２
仕切り皿
トレー

丸缶２・角缶大２
角缶中２・お玉２
ヘラ２・ハサミ３
くししゃもじ１

ゆでうどん 牛乳
どんぶり
仕切り皿
トレー

丸缶２・角缶大２
角缶中２・お玉２
ハサミ４

りんごパン 牛乳

おわん
仕切り皿
トレー
スプーン

丸缶２・角缶大２
角缶中２・お玉２
ハサミ３
くししゃもじ１
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資料１２　貸与備品リスト【中学校給食センター】

洗 浄 室 検 収 室

コ ン テ ナ 保 管 庫 荷 受

コ ン テ ナ 保 管 庫 前 室 冷 蔵 庫

食 缶 保 管 庫 冷 凍 庫

ボ イ ラ ー 室 油 庫

洗 濯 室 下 処 理 室

男 子 更 衣 室 上 処 理 室

女 子 更 衣 室 調 理 室

男 子 休 憩 室 揚 物 焼 物 室

女 子 休 憩 室 和 え 物 室

浴 室 コ ン テ ナ プ ー ル

洗 面 ・ 脱 衣 フ ァ ン ・ ダ ク ト ス ペ ー ス

運 転 手 控 室 倉 庫

サ ニ タ リ ー 厨 芥 庫

男 子 便 所 ２ 洗 濯 室

女 子 便 所 ２ 洗 濯 室 前 室

運 転 手 控 室 便 所 調 味 料 庫

車 寄 せ サ ニ タ リ ー

駐 車 ス ペ ー ス 車 寄 せ デ ッ キ

洗 車 コ ー ナ ー 男 子 便 所

女 子 便 所

その他 ご み 処 理 棟 食 堂 室

給食施設貸与一覧

２　　階
１　　階
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W D H
台秤 2
器具消毒保管庫 2200 1035 2220 1
検食用保管庫 1210 800 2000 2
移動台 1200 750 800 1
二槽シンク 1800 750 800 1
ピーラー 610 670 975 2
ピーラーシンク 900 840 550 2
L型運搬車 900 600 800 6
プレハブ野菜冷蔵庫 4850 3850 2500 1
プレハブ肉魚冷蔵庫 6850 2350 2500 1
プレハブ肉魚冷凍庫 6850 2350 2500 1
オゾン式器具殺菌保管庫 1000 750 2000 2
包丁俎板殺菌庫 850 500 1430 1
作業台（調理台） 1800 900 800 2
移動パンラック（冷蔵庫用） 1800 750 1500 10
器具消毒保管庫 2200 1035 2220 2
包丁俎板殺菌庫 850 600 1430 2
一槽シンク 1200 900 800 16
移動台 1200 900 800 4
L型運搬車 900 600 800 6
カウンターテーブル 1800 900 800 2
作業台 1300 750 800 4
移動パンラック 1800 750 1500 2
移動シンク 900 750 800 2
移動台 1500 750 800 1
高速度ミキサー 335 455 920 2
三槽シンク 2700 900 800 3
移動台 1800 900 800 6
野菜切機置台 1700 900 600 2
野菜切機 630 1023 1400 2
サイノ目切機置台 1600 900 600 2
サイノ目切機 380 480 820 2
カウンターテーブル 2000 900 800 4
移動パンラック 1800 750 1500 2
器具消毒保管庫 2200 1035 2220 4
蒸気回転釜 1973 1282 845 18
盛付台 1500 750 400 18
ソイルドテーブル 1800 950 850 1
洗浄機 1447 936 1984 1
クリーンテーブル 1500 950 850 1
移動台 1200 750 800 2
移動台 1200 750 800 2
一槽シンク 1200 750 800 2
包丁俎板殺菌庫 850 600 1430 1
器具消毒保管庫 2200 1035 2220 1
電気式オーブン 1180 1029 1800 5
高圧蒸煮機 1800 1890 1800 2
移動台 1200 750 780 4
油切コンベアー 1880 680 840 2
連続式揚物機 6100 1427 1520 2
移動台 1200 750 800 5
油濾過機 2080 612 1203 1
油濾過機用操作盤 500 200 600 1
油タンク 1800 1000 1666 2
新油供給ポンプ制御盤 500 200 600 1
廃油移送ポンプ制御盤 400 200 600 1

設備等貸与一覧

台　数 備　考品　名
参　考　寸　法

設置場所

検収室

下処理室

上処理室

調理室

揚物・焼物室
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W D H

設備等貸与一覧

台　数 備　考品　名
参　考　寸　法

設置場所

プレハブ食缶用冷蔵庫 4000 4250 2500 1
蒸煮冷却機 3045 1970 2100 1
器具消毒保管庫 2200 1035 2220 1
包丁俎板殺菌庫 850 600 1430 1
作業台 750 750 800 2
2槽シンク 1600 750 800 1
高速度ミキサー 335 455 920 1
抜水機 650 900 750 2
リンゴ切機 600 600 1245 2
三槽シンク 2700 900 800 1
移動台 1800 900 800 1
蒸気回転釜 1656 975 815 2
蒸気回転釜 1973 1282 845 2
移動台 1200 750 800 4
盛付台 1500 750 400 2
移動パンラック 1800 750 1500 5
水切付シンク 1800 750 800 1
スプーン洗浄機 900 600 800 1
移動台 1200 750 800 1
移動台 1500 900 800 1
残菜テーブル 1600 1460 850 1
残菜破砕機 610 610 820 1
食缶下洗機 2950 1650 2190 1
食缶洗浄機 7250 1500 2210 1
お盆自動供給装置 1200 850 1
高圧お盆洗浄機 7950 1350 2305 1
お盆自動整理装置 1286 1028 891 1
自動食器浸漬槽 3250 1250 860 3
脇台 850 600 800 3
食器自動供給装置 1360 900 1225 3
食器洗浄機 7950 1550 2305 3
食器自動整理装置 1450 900 1165 3
コンテナ洗浄機 8700 2660 2950 1
移動台 1500 900 800 11
トラックイン消毒保管庫 2200 4000 2220 7

サニタリー室 シューズ消毒庫 1000 770 1898 3
コンテナー消毒システム
コンテナー 1350 760 1650 104
予備食器庫 1600 2500 1900 8
同上カート 750 800 1748 32

倉庫（乾物） 移動パンラック 1800 750 1500 5
移動パンラック 1800 750 1500 5
移動台 1500 750 800 4
Ｌ型運搬車 900 600 825 3

倉庫（２） 移動パンラック 1800 750 1500 5
ゴミ処理棟 厨芥処理機 1865 800 2226 1

和え物室

洗浄室

調味料庫

コンテナー消毒庫

56



色付包丁：牛刀（白19・黄3・赤10・青4・緑5） 41
色付まな板　　 （白19・黄3・赤10・青4・緑5） 41
ボール（大） 18
ボール（中） 32
ボール（小） 32
計量カップ200cc用 3
計量カップ500cc用 3
計量カップ1,000cc用 3
ザル（大・3色・各10） 30
ザル（中・2色・各10） 20
ザル（小・2色・各10） 20
ひしゃく 9
麺ひしゃく 11
網ひしゃく 9
しゃもじ（ハイテクスパテラ） 11
泡立て器 11
検食缶 30
オーブン用天板 35
番重（穴開き） 120
プラスケット（3色・各10） 30
キッチンはさみ 10
ゴムへら（大） 4
タライ（大） 10
タライ（小） 10
プラスチックコンテナ（大） 30
プラスチックコンテナ（中） 30
プラスチックコンテナ（小） 30
キャスター付ごみ収納ペール（70㍑） 10
ポリペール（70㍑） 10
温湿計（各室） 18
掃除用具一式（9組）
水切り 9
デッキブラシ 9
自在ほうき 9
文化チリトリ 9
モップ 9
モップ絞り器 9
机 1
ポリ容器運搬車 10
非接触温度計 2
電動式缶切り器 2
缶切り器 3

上処理室 ザル置き台 20
中芯温度計 2
残留塩素計 5
へら置き台（スパテラスタンド） 11

揚物・焼物室 中芯温度計 2
和え物室 中芯温度計 1

上皿はかり0.5㎏用 3
上皿はかり2㎏用 3
上皿はかり8㎏用 3
デジタル台はかり 1
缶切り器 1

器具等貸与一覧

使用場所 名称 数 備考

下処理室

調理室

調味料庫

調理場で使用

調理場で使用

検収室
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器具等貸与一覧

使用場所 名称 数 備考

テーブル（４人用） 13
椅子 52
配膳台 2
ガスコンロ 1
食器棚 1

男子休憩室 長机（低） 2
女子休憩室 長机（低） 5
男子更衣室 ロッカー（３人用/２０人分） 7
女子更衣室 ロッカー（３人用/４０人分） 14

長机（高） 2
長机（低） 2
折りたたみ椅子 8
ロッカー（３人用/１５人分） 5
ロッカー（１人分） 1
ガスコンロ 1
食器棚 1
サンコータル 25
サンカートタル 2

湯沸室（１）

食　堂

湯沸室（２）

ゴミ処理棟

運転手控室
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