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第１ 選定委員会の構成 

選定審査は、「静岡市立北部学校給食センター建替整備等事業者選定委員会」（以下「選

定委員会」という。）が落札者決定基準に基づき行った。選定委員会の構成は以下のとお

りである。 

〔敬称略〕 

役 職 委 員 名 所    属    等 

会 長 寒竹 伸一 静岡文化芸術大学大学院デザイン研究科 教授 

副会長 桑野 稔子 静岡県立大学食品栄養科学部栄養生命科学科 教授 

委 員 髙橋 令子 静岡英和学院大学短期大学部食物学科 教授 

委 員 石川 滋彦 一般社団法人静岡市薬剤師会 副会長 

委 員 竹村 祐輔 一般社団法人静岡県中小企業診断士協会 副会長 

 

 

第２ 選定委員会の開催経過 

選定委員会は、２回開催した。開催日と主な議題は以下のとおりである。 

日 程 会 議 名 主な議題 

平成 27年 5月 25日 第１回 選定委員会 ・落札者決定基準 

平成 27年 12月 1日 第２回 選定委員会 

・加点項目審査に係る審議 

・最優秀提案者の選定 

・審査講評のとりまとめ 
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第３ 審査の方法 

審査は、入札参加者が備えるべき参加資格要件の具備を確認する「競争参加資格確認

審査」と、事業者の提案内容を審査する「提案内容審査」の二段階に分けて実施した。 

競争参加資格確認審査では、入札参加希望者の参加資格について審査を行い、入札書

及び提案書の提出を認める入札参加者を選定した。 

提案内容審査では、入札金額及び基本的要件に関する適格審査を行った後、加点項目

審査を行った。 

 

 

第４ 審査の結果 

１ 競争参加資格確認審査 

平成 27年 7月 16日から 8月 21日までの間に、３グループから入札参加表明書及び

参加資格確認申請書の提出があり、入札説明書に示す入札参加者の備えるべき参加資

格要件の具備について審査した結果、いずれのグループも参加資格を有していること

を確認し、平成 27年 9月 9日付けで、入札参加資格確認通知書を各グループの代表企

業へ通知した。 

 

２ 提案内容審査 

１）基礎審査 

（１）入札金額に関する審査 

平成 27年 10月 16日に３グループから入札書及び提案書の提出があり、同日中に

提出書類がすべて入札説明書の指定どおりに形式上揃っているかを確認し、その上

で入札価格が予定価格の範囲内であることを確認した。 

 

（２）基本的要件に関する審査 

入札金額に関する審査の後、入札参加者の提案内容が落札者決定基準に示す基本

的要件を満たしているかについて確認を行った。 

 

以上の結果、入札に参加した３グループの提案は、基礎審査については適格とみ

なすこととし、加点項目審査を行うこととした。 

 



 

3 

◆ 提案内容審査 

失格 

失格 

 

【審査の手順・流れ】 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

◆ 競争参加資格確認審査 

■ 基本的要件に関する審査 

失格 

資格要件不備の場合 

入札書類不備、予定価格超過の場合 

■ 総合評価 

・ 総合評価点 ＝ 提案点（１） ＋ 価格評価点（２） 

・ 事業計画全般に関する事項 

・ 施設整備業務に関する事項 

・ 維持管理業務に関する事項 

・ 運営業務・開業準備業務に関する事項 

入札参加者が備えるべき参加資格要件の具備の確認 

■ 基礎審査 

■ 加点項目審査：提案点（１） 

要件・要求等未達の場合 

■ 入札金額に関する審査 

落 札 者 の 決 定（市） 

■ 価格審査 

・ 価格評価点の算定（２） 

 

最 優 秀 提 案 者 の 選 定（選定委員会） 
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２）加点項目審査 

落札者決定基準の「加点審査項目の評価基準」に基づき加点審査を行った。 

また、加点審査を行う上で、入札参加者の提出した提案書における記載事項につ

いて説明を受け、併せて質疑をするため、入札に参加した３グループに対してヒア

リングを平成 27年 12月 1日に実施した。 

なお、ヒアリング及び加点項目審査共に、匿名で実施したため、グループ名の表

記は「グループ１」「グループ２」「グループ３」とする。 

 

 

（１）審査における大項目別の配点 

加点項目審査は 70点満点とし、大項目別の配点は次のとおりである。なお、本事

業に期待する事項の必要性又は重要性を勘案し、さらに評価項目・評価の主な観点・

配点を設定している。 

 

加点審査項目（大項目別） 配 点 

事業計画全般に関する事項 18 点 

施設整備業務に関する事項 19 点 

維持管理業務に関する事項 9 点 

運営業務・開業準備業務に関する事項 24 点 

合計 70 点 

 

 

（２）審査項目の加点基準 

提案書に記載された内容について評価項目ごとに５段階（Ａ～Ｅ）により評価を

行った。 

 

 評価区分 
加点比率（加点数＝ 

配点×加点比率） 

Ａ 当該評価項目において特に秀でて優れている。 配点×1.00 

Ｂ 当該評価項目において秀でて優れている。 配点×0.75 

Ｃ 当該評価項目において優れている。 配点×0.50 

Ｄ 当該評価項目においてごくわずかに優れている。 配点×0.25 

Ｅ 当該評価項目において優れているとは認められない。 配点×0.00 
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（３）加点項目審査の結果 

加点項目審査の結果は、以下のとおりである。 

評価項目・評価の主な観点・配点 
グルー

プ１ 

グルー

プ２ 

グルー

プ３ 

【事業計画全般に関する事項 18点】 

 

事業実施に

当たっての

基本的姿勢 

・市の考えを理解し、学校給食運営におけるパートナーとし

ての取組み姿勢、基本的な考え方が適切であるか。 
1 0.50 0.50 0.50 

組織体制・事

業実施体制 

・事業実施の方針・体制が、学校給食の意義や本事業の目的

を踏まえ、それを具現化するためにふさわしいものとなっ

ているか。 

・事業の実施体制（代表企業・構成企業・協力企業等の役割、

相互関係）や企業間のコミュニケーションの方法を適切に

計画しているか。 

・市との連絡、協議体制が適切に提案されているか。 

2 1.00 1.00 1.00 

資金調達計

画・事業収支

計画 

・適切な収支計画に基づいた事業計画としているか。 

・資金調達の安定性・確実性を確保するための有効な対策を

考慮しているか。 

・不測の資金需要に対する対応策を措置しているか。 

3 1.50 1.50 1.50 

事業継続及

び安定性の

方策 

・事業の実施に関するリスクを適切に分析しているか。 

・リスクが顕在化した時に、迅速な対応が出来るような組織

体制、意思決定手続き、関係者間の協議の進め方を計画し

ているか。 

・事業者負担となっているリスクの内容、性質に応じて、代

表企業、各構成企業及び協力企業の間のリスク分担を明確

にしているか。 

・事業期間中の増加費用等（物価変動リスクを除く）に係る

リスクへの対応策が明確となっているか。 

・事業者側で事業特有のリスクと認識しているものについて、

有効な対応策が備えられているか。 

・追加的な保険付保等のリスク緩和措置を図っているか。 

4 2.00 2.00 2.00 

事業の品質

確保 

・各企業や従業員のモラルハザードを防ぎ、モチベーション

の維持に関する方策について、配慮をしているか。 

・事業期間を通じて、業務全般のサービス水準の維持・改善

を図るための管理・調整機能や自己監視等に関し、効果的

な手法や仕組みを計画しているか。 

2 1.00 1.00 1.00 

環境への配

慮 

・エネルギー使用量の削減や LCC CO2削減などの地球環境への

配慮をしているか。 
2 1.50 1.50 1.50 

地域経済・社

会への配慮 

・地元企業の活用、地元雇用について具体的に提案されている

か。 

・地域経済・社会の貢献について具体的に提案されているか。 

・周辺地域に配慮しているか。（災害時支援等） 

4 3.00 3.00 3.00 

 小 計 18 10.50 10.50 10.50 
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【施設整備業務に関する事項 配点：19点】 

 

施設計画の

方針・ 

全体配置 

・設計方針は、明確なコンセプトを有し、施設本体及び付帯

施設は合理的な配置となっているか。 

・外部動線（食材搬入、給食の配送・回収、職員等の出退、

歩行者など）計画は交通上の安全性に十分考慮しているか。 

・施設及び付帯施設に関する計画は、将来における修繕や大

規模改修について考慮しているか。 

4 2.00 2.00 3.00 

機能性及び

衛生水準の

確保 

・施設は、食数・献立数に応じた適切な規模としているか。 

・施設内は、HACCPの概念を取り入れ、一般区域、汚染作業区

域及び非汚染作業区域のゾーニング等を適切に計画してい

るか。 

・各エリア・区域・諸室の仕様・レイアウト・動線を、衛生

面・安全面・作業効率に配慮し適切に計画しているか。 

・各諸室の設備は、相互関係・衛生面・安全面・作業効率に

配慮し適切に計画しているか。 

・執務・作業環境について、騒音防止や熱負荷の低減など、

快適性・労働安全上の配慮をしているか。 

・各区域の境界には、相互汚染や交差汚染を防止するための

工夫をしているか。 

・敷地や施設内への不法侵入を防止する等保安管理に配慮し

ているか。 

6 3.00 3.00 3.00 

調理設備・備

品等 

・調理設備・機器の能力・台数等は、給食数、学校・学級数、

業務時間等を考慮し適切に計画しているか。 

・調理設備・機器の構造や機能等は、食品衛生に配慮し適切

に計画しているか。 

・設備機器は、誤操作を防止し、安全かつ容易に行えるよう

配慮しているか。 

・適温の給食を提供できるようにするため適切な仕様の食缶

が計画されているか。 

・耐久性に優れ食育に資する食器等が計画されているか。 

3 1.50 0.75 1.50 

周 辺 の 環

境・景観への

配慮 

・騒音、臭気等について、周辺環境への負荷低減に配慮をし

て計画しているか。 

・景観と調和した外観とする等、周辺環境に配慮して計画し

ているか。 

3 1.50 1.50 1.50 

施設等の施

工計画 

・工事監理及び工程管理、施工に関する品質管理を適切に計

画しているか。 

・設計・施工の適切性を自己監視する体制・手法について、

適切に計画しているか。 

・設計・施工に係る市との協議等を効果的に行うための配慮

をしているか。 

・工事に伴う影響（騒音、振動、悪臭、粉塵発生、交通渋滞

その他など）を最小限に抑えるための配慮をしているか。 

・工事期間中の安全性の確保のための適切な配慮をしている

か。 

2 1.50 1.50 1.50 

既存施設の

解体撤去 

・解体撤去に関する施工管理・工程管理等について適切に計

画しているか。 

・周辺への影響対策について、適切に計画しているか。 

1 0.50 0.50 0.75 

小 計 19 10.00 9.25 11.25 
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【維持管理業務に関する事項 9 点】 

 

維持管理体

制 

・維持管理業務（修繕・更新業務を含む。）を円滑に行うた

めの業務体制を適切に計画しているか。 

・市職員等との連絡体制や即応性に関する配慮をしているか。 

・地震災害時等非常時における速やかな機能回復や復旧を行

うための体制等について、適切に計画しているか。 

・各業務を自己監視するモニタリング体制を計画しているか。 

2 1.00 1.00 1.00 

各維持管理

業務 

・建築物及び各種設備保守管理業務（修繕・更新業務を含む。）

について、長期的な利用に耐え、かつ給食業務に支障のな

いよう適切に計画（管理項目、作業内容、頻度等）してい

るか。 

・調理設備機器の故障等による給食業務に対する支障を最小

限にするための配慮をしているか。 

・外構・植栽維持管理業務（修繕・更新業務を含む。）につ

いて適切に計画しているか。 

・清掃業務について適切に計画しているか。 

・警備業務について適切に計画しているか。 

・各種備品（食器・食缶を含む）の保守管理・更新業務につ

いて適切に計画しているか。 

・配送車両調達・維持管理・更新業務について適切に計画し

ているか。 

4 2.00 3.00 3.00 

修繕計画 

・予防保全に基づいた保守・修繕計画について適切に計画し

ているか。 

・事業期間中において必要となる可能性の高い設備等の更新

について適切に計画しているか。 

・事業期間終了後においても、建築物、建築設備及び調理設

備等が継続的に使用できるよう配慮しているか。 

・その他独自に計画、配慮した点があるか。 

3 1.50 1.50 1.50 

小 計 9 4.50 5.50 5.50 

【運営業務・開業準備業務に関する事項 24点】 

 

運営業務実

施体制 

・運営業務方針は明確にされているか。 

・給食を安定的に供給するための運営実施体制を適切に計画

しているか。 

・業務従業者の指揮命令系統を明確にしているか。 

・市との円滑な連絡体制を適切に計画しているか。 

・業務改善を継続的に図り、調理業務の品質確保に対する仕

組みについて、適切に計画しているか。 

・調理業務の自己監視（セルフモニタリング）体制・方法等

について、適切に計画しているか。 

3 1.50 2.25 2.25 

食の安全の

確保 

・食品衛生及び労働安全の観点から、調理過程において想定

されるリスクを十分に検討し、リスクの発生防止策、リス

ク発生時の対応、リスク発生後の改善・再発防止策につい

て、適切に計画しているか。 

・アレルギー対応食の調理について、安全性を高める配慮を

しているか。 

・二次汚染の防止等、安全性を高める工夫をしているか。 

・食材の適切な温度管理及び調理設備の運転・監視について、

適切に計画しているか。 

5 2.50 2.50 2.50 
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衛生管理の

徹底 

・施設の内外における衛生管理について、適切に計画してい

るか。 

・衛生検査について、適切に計画しているか。 

・従業員の健康管理・衛生管理、教育・訓練について、適切

に計画しているか。 

・衛生検査の結果に不良が認められた際の対応等について、

適切に計画しているか。 

5 2.50 2.50 2.50 

洗浄・残滓処

理等 

・食器・食缶等及び厨房設備等の洗浄について、適切に計画

しているか。 

・残滓等の処理について、適正分別、減量化及び再資源化の

観点から適切に計画しているか。 

2 1.00 0.50 1.00 

給食配送・回

収 

・安定的な給食配送・回収の体制について、適切に計画をし

ているか。 

・配送時における交通事故、自然災害等の緊急時の具体的対

応策について、適切に計画をしているか。 

2 1.00 0.50 1.00 

運営業務に

おける緊急

時の対応 

・緊急事態（自然災害、食中毒事故発生等）時において、市

との意思疎通や適切な連携等が的確になされるような体制

を、適切に計画しているか。 

・食中毒事故発生時等において、迅速で適切な対応がされ、

かつ、事業者内部での情報伝達、原因究明調査について、

適切に計画をしているか。 

・食材納入事故に伴う献立変更や急な給食数変更等の緊急時

の協力体制について、適切に計画しているか。 

2 1.00 1.00 1.00 

その他運営

業務におけ

る工夫 

・おいしい給食の提供や食育のために有効な方策を計画して

いるか。 

・その他、運営業務において、独自の工夫をしているか。 

4 3.00 3.00 2.00 

開業準備業

務 

・開業準備（準備期間、試運転、従業員研修等）を適切に計

画しているか。 
1 0.50 0.25 0.75 

小 計 24 13.00 12.50 13.00 

合  計 70 38.00 37.75 40.25 

 

 

（４）提案点 

入札参加グループ グループ１ グループ２ グループ３ 

提案点 38.00 37.75 40.25 

※満点は 70点 
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３）価格審査 

（１）審査方法 

価格評価点は 30点満点とし、以下に示す方法で算定した。 

 

価格評価点 ＝ 30点 ×（最低入札価格／入札価格） 

※ 価格評価点は、小数点第三位以下を四捨五入した値とする。 

 

（２）価格評価点 

入札参加グループ グループ１ グループ２ グループ３ 

入札価格（円） 

（税抜き） 
7,858,548,034 7,627,874,833 7,773,900,974 

価格評価点 29.12 30.00 29.44 

※満点は 30点 

 

３ 総合評価 

１）総合評価点 

提案点に価格評価点を加算し、総合評価点を算出した。 

 

総合評価点 ＝ 加点項目審査による提案点（配点 70点）＋ 価格評価点（配点 30点） 

 

＜総合評価点＞ 

入札参加グループ グループ１ グループ２ グループ３ 

提案点① 38.00 37.75 40.25 

価格評価点② 29.12 30.00 29.44 

総合評価点 

（①＋②） 
67.12 67.75 69.69 

順 位 3 2 1 

 

 

２）最優秀提案者 

総合評価点が第１位となったグループ３を最優秀提案者に選定した。 
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第５ 審査の講評 

１ 加点項目審査の講評 

選定委員会における加点項目審査について以下のとおり講評する。 

※ なお、入札参加者から提出された提案書には、各入札参加者の持っている特殊な技

術やノウハウ等が含まれており、公表することによって当該入札参加者の権利、競

争上の地位等その他正当な利益を害するおそれがある事柄（具体的な提案内容等）

は記述していない。 

 

【事業計画全般に関する事項】 

評価項目 審 査 講 評 

１ 事業実施に

当たっての

基本的姿勢 

全グループ：本事業の目的や静岡市の基本方針をよく理解しており優れている。 

２ 組織体制・

事業実施体

制 

全グループ：グループ内の企業の役割・リスク分担、市との連絡・協議体制が

明確であり優れている。 

３ 資金調達計

画・事業収

支計画 

全グループ：資金調達計画が詳細に提案されている点が優れている。 

４ 事業継続及

び安定性の

方策 

グループ 1・3：リスク分析・対応策、リスクが顕在化した場合の緩和措置の提

案が優れている。 

グループ 2：リスク分析・対応策、配送校の変更について柔軟な提案が優れて

いる。 

５ 事業の品質

確保 

全グループ：従業員のモチベーション維持方策、モニタリングの仕組みが優れ

ている。 

６ 環境への配

慮 

全グループ：さまざまな環境への配慮方策が提案されている点が秀でて優れて

いる。 

７ 地域経済・

社会への配

慮 

全グループ：積極的な地元企業採用・地元雇用、地域経済への貢献、周辺地域

への配慮策などが秀でて優れている。 
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【施設整備業務に関する事項】 

評価項目 審 査 講 評 

１ 施設計画の

方針・全体

配置 

グループ 1･2：全体配置を中央に施設本体とし、北側に排水処理施設を設置し

て住宅地に配慮しており優れている。 

グループ 3：施設の配置計画において、プランニングの巧みさが秀でて優れて

いる。 

２ 機能性及び

衛生水準の

確保 

グループ 1：作業環境への配慮や二次汚染を防ぐ工夫がされており優れている。 

グループ 2：作業環境への配慮や相互汚染、交差汚染の防止を重視した計画が

されており優れている。 

グループ 3：衛生管理面について十分配慮がされており優れている。 

３ 調理設備・

備品等 

グループ 1：食数や献立を考慮した計画がされており、安全性についても十分

配慮がされており優れている。 

グループ 2：異物混入防止の工夫が見られたことから、全体としてごくわずか

に優れている。 

グループ 3：アレルギー食調理室における工夫が見られたことから、全体とし

て優れている。 

４ 周 辺 の 環

境・景観へ

の配慮 

全グループ：静岡の地域性が考慮されており優れている。 

５ 施設等の施

工計画 

グループ 1：騒音・振動、交通渋滞、排水処理など工事に伴う周辺への影響に

対する配慮、独自の安全管理体制が秀でて優れている。 

グループ 2：工事監理の体制や考え方が給食センターに即した具体的なもので

あること、騒音・振動、交通渋滞など工事に伴う周辺への影響に

対する配慮がなされていることから、全体として秀でて優れてい

る。 

グループ 3：騒音・振動、交通渋滞、排水処理など工事に伴う周辺への影響に

対する配慮、現場の安全対策が秀でて優れている。 

６ 既存施設の

解体撤去 

グループ 1・2：工事に伴う周辺への影響対策が優れている。 

グループ 3：工事に伴う周辺への影響対策が秀でて優れている。 
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【維持管理業務に関する事項】 

評価項目 審 査 講 評 

１ 維持管理体

制 
全グループ：維持管理体制、災害時の体制、モニタリング体制が優れている。 

２ 各維持管理

業務 

グループ 1：建築物、建築設備保守管理や各種備品の保守管理等におけるきめ

細かい具体的方策の提案、食器・かごの更新の提案が優れている。 

グループ 2：建築物・建築設備保守管理のきめ細かな具体的な計画や調理機器 

の故障時の対応、機器操作マニュアルの周知徹底、給食センター 

を考慮した清掃業務、警備業務の提案など秀でて優れている。 

グループ 3：調理機器の故障時の対応や清掃業務の優れた提案に加え、建築物 

・建築設備保守管理のきめ細かい具体的な維持管理・修繕計画の

具体的な方策など秀でて優れている。 

３ 修繕計画 全グループ：長期修繕計画、事業終了に向けた対応策が優れている。 

 

 

【運営業務・開業準備業務に関する事項】 

評価項目 審 査 講 評 

１ 運営業務実

施体制 

グループ 1：静岡市での給食センターの経験を活かし、提案内容が具体的に示

されており優れている。 

グループ 2：調理員の正規職員の割合が他と比べて高く、秀でて優れている。 

グループ 3：静岡市内の給食センターと相互補完体制を敷き、応援体制が確立

しているという点が秀でて優れている。 

２ 食の安全の

確保 

グループ 1：アレルギー対応食の調理におけるアレルゲン混入防止や誤配食・

誤配送防止のチェック体制、温度管理における工夫において優れ

ている。 

グループ 2：職員一人一人に対する教育体制が具体的に提示されており優れて

いる。 

グループ 3：具体的なリスク対策の提示や改善後のチェック体制、アレルギー

対応食の調理におけるアレルゲン混入防止のための工夫が見ら

れ、優れている。 

３ 衛生管理の

徹底 

グループ 1：検診等従業員の健康管理の徹底、衛生意識の向上を図るための検

査・研修等、衛生意識の均一化を図る等の工夫がみられ優れて 

いる。 

グループ 2：検診等従業員の健康管理の徹底、衛生意識の向上を図るための検

査・研修、ノロウイルスによる食中毒の防止対策が優れている。 

グループ 3：検診等従業員の健康管理の徹底、衛生意識の向上を図るための検

査・研修、調理従事者の手による二次汚染を避ける対策が優れて

いる。 
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４ 洗浄・残滓

処理等 

グループ 1・3：床の洗浄の提案や残滓計量をデータベース化するなど優れてい

る。 

グループ 2：残滓計量をデータベース化するなどごくわずかに優れている。 

５ 給食配送・

回収 

グループ 1・3：配送員の衛生管理、配送計画の具体的な提案があり、優れてい

る。 

グループ 2：配送員の衛生管理の提案がごくわずかに優れている。 

６ 運営業務に

おける緊急

時の対応 

全グループ：多様な提案がなされており優れている。 

７ その他運営

業務におけ

る工夫 

グループ 1：地産地消や食物アレルギー対応食の提案が秀でて優れている。 

グループ 2：静岡市の給食センターの特色である生食野菜の提供や地産地消に

対する提案が秀でて優れている。 

グループ 3：労務環境への配慮を重視している点が優れている。 

８ 開業準備業

務 

グループ 1：想定されるリスクを事前回避する提案やリハーサル時に考慮すべ

き点が明確にされており、優れている。 

グループ 2：開業準備に関する提案がごくわずかに優れている。 

グループ 3：職員研修が具体的で知識定着が図られ、リハーサルも実際に即し

た計画であり、秀でて優れている。 
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２ 審査の総評 

本事業は、老朽化した静岡市立北部学校給食センターの現敷地での建替えのため、静

岡市の学校給食センターとしては南部学校給食センター（現名称：西島学校給食センタ

ー）に続く２例目のＰＦＩ事業である。 

提案内容の審査においては、落札者決定基準に基づき、各委員の専門的な知見による

意見交換を行い、慎重に審査を行った。 

その結果、グループ３を総合評価において最優秀提案者として選定したが、いずれの

グループにおいても、学校給食事業における各企業のノウハウを活かした独自提案が多

く、本事業に対する意欲と熱意に敬意を払うとともに、心より感謝するところである。 

今後、グループ３には、本事業の実施に当たって静岡市と十分協議を行い、事業目的

を達成するために以下の点について配慮されることを期待する。 

 

・ 学校給食センターの性質を踏まえ、本事業の特色を施設外観に表現するよう努めてい

ただきたい。 

・ 調理機器の選定（能力、台数等）にあたって、静岡市と充分に協議をしていただきた

い。 

・ 調理の実情に配慮し、より利便性の高い施設とするため、静岡市と充分に協議をして

いただきたい。 

・ 近隣への騒音、臭気等に対する継続的なモニタリングと対策を実施していただきたい。 

・ 調理従事者の感染症対策は、発症後の対応だけでなく、地域・学校における感染症の

発生状況の把握に努め、あらかじめ適切な対策を講じることを検討していただきたい。 

・ 調理機器、食器・食缶等の更新計画について、精査をしていただきたい。 

 


