特別養護老人ホームかもだの里プロポーザルに関する質問と回答

	№
	質　問
	回　答

	１
	・現在の残菜処理費（月）を教えてください。
	・当該費用は受託事業者負担で処理しているため、当施設では把握しておりません。

	２
	・受託側の持ち込み品は、どのようなものがありますか。
	・今回の入札に係る試算では、当該項目は含めずに算定してください。なお、持ち込み品の取扱いの詳細は、契約締結時に協議のうえ決定します。

	３
	・現在の勤務スケジュール表（シフト表）をいただくことは可能ですか。
	・現在の勤務スケジュール表（シフト表）は、委託事業者の運営・労務管理に関わる内容のため、お渡しできません。
なお、配置については、仕様書等に定める配置人数・作業時間（配膳時間等）および行事対応等を踏まえ、安定した運営が可能となる人員体制をご検討ください。

	４
	・モーニング食（朝食イベント）の写真をいただくことは可能ですか。
	・行事食画像をご参照ください。（別紙４関係）

	５
	・現在使用している米の銘柄・ランクを教えてください。
	・現在使用している米の銘柄は、愛知県産コシヒカリです。ランクは二等米のＡランクとなっています。

	６
	・真空機に使用している専用袋の経費負担は、貴施設と受託側どちらになりますか。
	・受託事業者の負担となります。

	７
	・ごみ処理費用は甲・乙どちらの負担でしょうか？
乙の場合、現状実際にかかっている費用をご教示ください。
	・回答No.１をご参照ください。

	８
	・什器・備品の購入が乙となっておりますが、什器とは具体的にどのようなものでしょうか。
	・「什器」とは、厨房の食品庫や休憩室等に設置しているシェルフ（棚）を指します。

	９
	・食札の作成、印刷、管理は甲・乙どちらの業務でしょうか。
	・施設が作成、印刷、管理となります。

	１０
	・摂取基準のエネルギー量はおやつ込みで1日1,520kcalの認識でよろしいでしょうか。
	・おやつ込みで、１日1,520㎉です。給与栄養量をご参照ください。（別紙１）

	１１
	・嗜好対応はされていますでしょうか。
	・嗜好対応は主菜（メイン）のみ行っています。なお、朝食は主菜がなく小鉢1品で構成されるため、朝食に限り小鉢の対応も行っています（昼食・夕食の小鉢は対応していません）。また、アレルギー対応については全て対応しています。

	１２
	・飲用物・汁物等のとろみ付けは甲・乙どちらの業務でしょうか。
乙の場合であれば、とろみが3段階ございますが、統一していただくことは可能でしょうか
	・施設にて個別でとろみ付けを行っております。

	１３
	・現状の品数をお教えいただけますでしょうか。
	・添付の予定献立表をご参照ください。（別紙２－１）

	１４
	・現状の一日の労働時間をご教示ください。
	・現状の一日の労働時間については、勤務スケジュール（シフト）に基づく委託事業者の運営・労務管理に関わる内容となるため、個別にお示しすることはできません。
なお、労働時間の設定にあたっては、仕様書等に定める配置人数、作業時間（配膳時間等）および行事対応等を踏まえ、安定した運営が可能となる人員体制をご検討ください。


	１５
	・献立表（施設内掲載用）、詳細献立（予定実施献立など）、月間提供食数表（食種別・形態別で提供食数がわかるもの）、施設内栄養摂取基準（全食種の栄養基準がわかるもの）、献立作成ルール（皿数構成や食材使用ルールなどわかるもの）の開示をお願いいたします。
	・献立表（施設内掲載用）、詳細献立（予定実施献立など）については、予定献立表（別紙２－１）と献立について（別紙２－２）をご参照ください。
　月間提供食数表について、現状は労務委託のため食数表は作成していません。発注時の予定食数表（別紙３）を参考にしてください。

	１６
	・仕様書４　委託条件（５）
常勤の栄養士または調理師２名以上の配置とあるが、在籍者２名以上という解釈でよいか？１日あたりの出勤数として２名以上の解釈か
	・１日の出勤体制を２名以上でお願いします。

	１７
	・仕様書４　仕様内容　業務内容　給食形態　一般食　主食　エについて
ソフト粥とミキサー粥の２つの名称記載されておりますが、同一メニューの認識でよろしかったでしょうか。また、現状使用されている増粘剤、提供食数、提供量をそれぞれご教授ください。
	・ソフト粥＝ミキサー粥でお願いします。
　現状使用している増粘剤は、「スベラカーゼLite」です。提供食数は８名で、提供量はひとり200gです。
　

	１８
	・仕様書４　仕様内容　業務内容　給食形態　一般食　副食　について
記載されている４形態以外の形態対応は行っていない認識でよろしかったでしょうか。個別対応がある場合、事例をご教授ください。また、それぞれの提供食数内訳をご教授ください。
	・仕様書の記載通り４形態のみです。内訳は、常食23名、一口大21名、きざみ22名、ソフト食28名、胃ろう5名、食事中止1名（栄養補助食品のみ施設にて提供）

	１９
	・仕様書４　仕様内容　業務内容　給食形態　行事食について
行事食それぞれの実施回数・内容をご教授ください。年間スケジュール・実施内容の開示でも構いません。また、可能な範囲で写真データの開示もお願いします。
	・モーニングを２回／月、行事食を隔月にて。（500円の加算あり）
行事食画像をご参照ください。（別紙４関係）

	２０
	・仕様書４　仕様内容　業務内容　給食提供数について
職員昼食の配膳先・配膳方法をご教授ください。また、提供食数は平日・休日で変動がございましたら、そちらも併せてご教授ください。
	・休憩時間（12:00～14:00）に、職員が厨房まで食事を受け取りに行きます。主食・汁物・お茶はセルフサービスとし、副食は（温蔵庫がないため）冷蔵庫とスチームコンベクションオーブンから取り出し職員に提供します。提供食数は、「月間提供食数（食数管理表）」（別紙３）をご参照ください。

	２１
	・仕様書４　仕様内容　業務内容　給食提供数　※１について
胃ろう入所者様の食事（経腸栄養剤）は甲乙どちら負担でしょうか。
栄養補助食品についての記載がございませんが、現状は使用されていない認識でよろしかったでしょうか。使用中の場合は、現状の負担区分・使用商品・月間使用量をご教授ください。
	・経腸栄養剤は施設にて購入しており、提供食数（食数）には計上していません。
　経腸栄養剤は施設にて購入・管理しているため、厨房での管理は不要です。
　栄養補助食品については、購入・管理を施設で行っております。



	２２
	・仕様書４　仕様内容　給食提供数
※３に個別対応と記載がありますが、これまでに発生した個別対応例及び発生頻度をご教示ください。


	・下膳時間に間に合わない場合は、ユニットにて食器洗浄を行い、次回の下膳時に食器を返却しています。

	２３
	・仕様書４　仕様内容　分担　経費の負担　（２）アについて
調理上必要なとろみ剤・特殊ゲル化剤の記載がありますが、現状使用されているとろみ剤・特殊ゲル化剤の商品名と月間使用量をそれぞれご教授ください。
	・とろみ剤は「つるりんこ」を使用しています。現在は施設にて購入し、飲用（お茶等）および汁物にも使用しているため、調理工程（調理用）としての使用量のみを切り分けて把握することはできません。
特殊ゲル化剤は「ソフティアG」を使用しています。なお、イオンドリンクゼリーはユニットにて職員が作成しており、イオンドリンクの素は施設にて購入しています。とろみ剤ゲル化剤購入実績をご参照ください（別紙５）※10か月分の料金



	２４
	・仕様書４　仕様内容　分担　経費の負担　（２）アについて
食事のお茶と牛乳とございますが、現在使用している茶葉・提供回数・提供量（目安でも構いません）をご教授ください。牛乳についても、商品名・提供回数・提供量をご教授ください。
	・麦茶（1日3回）はユニットにて準備します。厨房での提供は職員昼食分のみとなっています。
牛乳は1日200cc/人を目安とし、牛乳を提供しています（加工乳・乳飲料となる場合は要相談）。
牛乳を飲めない利用者様には、代替としてりんごジュース（ペットボトルまたは紙パック）を提供しています。なお、現在は「なっちゃん りんご」を使用しています。

	２５
	・仕様書　４　仕様内容　分担　経費の負担　（２）　ウ　について
現状の残飯・残菜処理方法についてご教授ください。
また、乙において回収業者の手配が必要という解釈か
	・調理工程で発生する残飯等の処理は、受託事業者の負担となります。
一方、喫食後の食べ残し等の残飯はユニットにて処分するため、施設の負担とします。

	２６
	・仕様書　５　委託料　（１）　について
食数内訳表におやつが含まれておりませんが、おやつは食材費外という認識でよろしかったでしょうか。
	・おやつも食材費に含まれます（予定献立表（別紙２－１）をご参照ください）。昼食は温冷配膳車または温冷カートにセットし、それ以降の対応はユニットにて行います。提供時間は14:00～15:00となります。

	２７
	・仕様書　別紙２　５　（１） について
現状厨房で行っているとろみ付け・ゼリー化などの詳細（対応形態・提供量・提供方法など）をご教授ください。

	・現在、厨房における食数管理を実施していないため、当該項目は設けていません。

	２８
	・仕様書　別紙２　６　（２） について
朝食・昼食・おやつ・夕食　それぞれの連絡票〆切時間をご教授ください。
	・朝食・昼食・おやつ・夕食それぞれの連絡票の締切時間については、現在、厨房における食数管理を実施していないため、締切時間は設けていません。受託事業者の取り決めで、ご提案ください。


	２９
	・様式2-1から2-7に関しては項目を満たしていればエクセル様式ではなくPowerPointでの提出でも問題ないか？
二次選考に進んだ場合、エクセル様式ではプレゼンテーションが難しい為。
	・様式第2号-1～第2号-7は、実施要領「14 提出書類等」に定める提出書類として提出してください。作成ソフト（Excel／PowerPoint等）について要領上の指定はありませんので、記載項目を満たし、様式番号・見出しを明記したうえで、A4縦で印刷可能な体裁としてご提出いただければ差し支えありません。なお、提出にあたっては、要領のとおりA4フラットファイルに左綴じで綴り、様式ごとにインデックスを付して提出してください。


	３０
	・おやつについて記載がないためお聞きします。委託側が発注しますか。食材費には含まない試算で提案書には金額のみ記載する形でしょうか。提供方法、提供時間も教えてください。
	・受託事業者側にて発注してください。なお、おやつに係る費用は食材費に含めてお見積りください。提供方法および提供時間については、回答No.２６を参照ください。

	３１
	検食、保存食、予備食、それぞれどちらの負担でしょうか。
また、検食簿の印刷はどちらが対応するのでしょうか。
	・検食の取扱いについては、食数に計上する方法としてください。
保存食および予備食についても、食材費に含めてください。
また、検食簿は施設栄養士が作成し、印刷、回覧、保管まで施設で対応します。

	３２
	・厨房職員の駐車場はお借りすることはできますか。
	・厨房職員の駐車場は、厨房西側にある駐車場をご利用いただけます（無料）。

	３３
	・栄養補助食品は使用していますか。使用している場合施設側か委託側、どちらの負担でどちらが発注するのでしょうか。また、厨房で切る作業やトレイメイクはありますか。

	・№２１の回答をご参照ください。

	３４
	・非常食は施設側、委託側、どちらが準備していますか。また、管理はどちら側でしょうか。
	・非常食については法人統一の運用として施設で準備しており、管理も施設で行っています。

	３５
	・汁物のトロミ付けは厨房ですか、ユニットですか。厨房の場合トロミの段階はありますか。

	・№１２の回答をご参照ください。

	３６
	・グリストラップの定期清掃（年１回または２回）はどちらが費用を負担しますか。
	・グリストラップの定期清掃（年1回の業者による清掃）は施設負担とします。なお、毎月実施する簡易清掃については受託事業者にて対応してください。


	３７
	・業務経歴書に記載する施設の地域指定はありますか。応募資格に記載されている過去10年以内に2年以上の受託実績がある施設でよろしいでしょうか。
3件以上ある場合は記載する基準を教えてください。（契約年月日順や食数多い順等）
	・業務経歴書（様式第1号-2）について、記載する施設の地域指定はありません。
　また、記載する受託実績は、応募資格に記載のとおり、公告日を算定基準日として過去10年以内に2年以上の受託実績（定員80名以上の社会福祉施設又は許可病床数100床以上の病院）を実績を記載してください。
受託実績が3件以上ある場合の記載順について指定はありませんので、契約年月日順、食数の多い順等、任意の基準で整理して記載して差し支えありません。


	３８
	・朝食につける飲料は乳酸菌飲料のみですか。牛乳は使用されますか。
	・朝食に付ける飲料は乳酸菌飲料のみとします（メーカーの指定はありません）。牛乳の取扱いについては、回答No.２４をご参照ください。


	３９
	・プロポーザル参加願　3．許可証等の写しについて
営業許可証は受託を請け負ってからでないと申請できません。応募資格の⑷に関しては写しを提出できますが、⑴に関しては具体的にどのようなものが必要でしょうか。
	・参加願（様式第1号）3「許可証等の写し」に関し、応募資格10（1）に係る営業許可証（飲食店営業等）は、受託決定後でないと申請できない場合があることから、参加申込時点での提出は求めません。
受託事業者決定後、所轄保健所等の指導に従い本業務の履行に必要な許可を取得のうえ、業務委託開始までに営業許可証の写しを提出してください。なお、応募資格10（4）に係る書類については、参加申込時に写しを提出してください。



	４０
	・給食委託業者選定評価基準に関して、10項目の配点はどのようにお考えですか。
	・給食委託業者選定評価基準における10項目の配点については、選定委員会において総合的に判断する事項であるため、回答できません。


	４１
	・給食業務概念の「食を通じて人をよくする」とは具体的にどのようなこだわりがありますか。
	・「食を通じて人をよくする」の具体的なこだわりについては、実施要領の「給食業務概念」に記載の内容をご参照ください。


	４２
	・現在のお食事に課題はございますか。
	・現在の食事提供に重大な課題があるわけではありませんが、現状に満足することなく、給食業務概念に掲げる「食を通じて人をよくする」の実現に向けて、利用者様の嗜好や喫食状況、体調変化等を踏まえながら、食事の質や提供方法の改善に継続的に取り組んでいます。


	４３
	・運営体制に関して課題はありますか。
	・運営体制については、安定した提供体制の維持に加え、業務手順・衛生管理マニュアルの整備、OJT・研修の実施、定例ミーティング等による周知徹底を通じて、常勤・非常勤（パート）を含む全職員に対し、指導・教育および情報共有を確実に行える体制を構築し、誰が対応しても同じ品質を確保できる運営を目指していただきたいと考えています。


	４４
	・労務委託から全委託へ変わることで委託会社に求める基準が変わると思いますので、全委託にする際の求める基準を教えてください。
	・全委託へ移行するにあたり、委託会社に求める基準としては、適切な食材管理を徹底することで、ロス等の無駄を削減すること、衛生管理および接遇の水準を確保すること、さらに企業努力（改善活動）を全従業員に浸透させ、現場で継続的に実践できる体制を構築することを求めます。
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