
(文例－納入業者あて納品等に係る依頼）　　　　　　　　　　　（　　　　　　　　）

平成○○年○○月○○日

　学校給食物資納入業者各位

                                                    　○○市町村立○○学校

                                                     　   校長　○○　○○

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（○○学校給食共同調理場）

                                                        （場長　○○　○○）

平成○○年度学校給食物資納入に係る衛生管理等について（依頼）

　学校給食用物資（以下、「物資」という。）の納入について、日頃からご理解、ご協力いただきありがとうございます。

　物資納入時等の衛生管理には多大なご配慮をいただいておりますが、更に万全を期するために、下記の事項について遵守のうえ、納入くださいますよう重ねてお願いいたします。

　また、別添契約書（協定書、覚書）２部に記名、押印のうえ、平成○○年○○月○○日までに返送くださるようお願いします。

記

１　衛生管理の徹底

（１）物資納入前には、手洗いをしてください。

（２）清潔な服装で納入し、また、建物内に入る時は、所定の履物に履き替えてくださ　　　い。

（３）毎日就業前に納入者の健康チェックをし、定期的に検便の検査結果の写しを提出し　　てください。

（４）保健所からの指導により作成した食品の配合資料、成分表や食品の細菌検査成績書　　や食品衛生監視表の写しなど衛生管理に係る最新の資料を随時提出してください。（５）納入車内は、清潔にし、食材の二次汚染を防止してください。

（６）物資の製造年月日や賞味期限等の表示がなされているか確認してください。

２　納入時間及び納入方法

（１）午前○時○○分から午前○時○○分までとしてください。なお、午前○時○○分　　　から午前○時○○分までは納入を避けてください。

（２）指定した時間までに納入ができない場合は、至急ご連絡ください。　

（３）納入の際は原則として（学校）○門（○○側）からとし、（学校）敷地内の走行は　　最徐行でお願いします。

（４）納入時は、物資の品質保持のため、温度管理に留意し、冷凍品は保冷庫で、要冷蔵　　品は冷蔵庫で納入してください。調理場（学校）でも納入時の温度の調査をします。

　　　また、納入時の品温は別表によってください。屋外への放置はしないでください。

（５）数量などの都合による発注量以上の大幅な増加納品は、避けて下さい。

（６）納入時には学校栄養士（栄養教諭）か調理員に渡すか、声をかけて、必ず検収を受　　けてください。

３　納品書、請求書

（１）納品書、請求書には納入物資の原産地や原産国を記載してください。また書面には、　　社名（個人商店の店名）社印のみではなく、代表者名、代表者印を押印してください。　　　また、宛先は○○市町村長（○○市町村教育委員会教育長、○○共同調理場長、○　　○市町村立○○学校長）としてください。

（２）発注に係る変更等やりとりを学校（共同調理場）との間で行う場合は、口頭のみで　　なく、できる限りＦＡＸ等の書面で、記録の残る形で行ってください。

（３）納入物資に係る請求書は、翌月の○○日までに提出してください。

４　納入物資の価格変動に係る情報提供

    納入物資について値上がり、値下がり等が予定、想定される場合はそれらの情報をで　きる限り早く学校（共同調理場）に提供してください。

（別表）

学校給食用物資の原材料、製品等の納入時の品温（保存基準）

	食　品　区　分（食　品　名）
	品　温 （保 存 温 度）

	米、パン
	室温

	牛乳
	１０℃以下

	小麦粉及びその製品
	室温

	いも及びその製品
	室温

	砂糖類
	室温

	液状油脂
	室温

	固形油脂
	１０℃以下

	種実類
	１５℃以下

	大豆
	室温

	豆腐
	１０℃以下

	 魚 

 介

 類
	生鮮魚介
	５℃以下

	
	魚肉ソーセージ、魚肉ハム及び特殊包装かまぼこ
	１０℃以下

	
	冷凍魚肉ねり製品
	－１５℃以下

	 食

 肉

 類


	食肉
	１０℃以下

	
	
	
	－１５℃以下



	
	冷凍食肉（細切した食肉を凍結させたもので容器

包装にいれたもの）
	

	
	食肉製品
	１０℃以下

	
	冷凍食肉製品
	－１５℃以下

	 卵

 類


	殻付卵
	１０℃以下

	
	液卵
	８℃以下

	
	冷凍卵（凍結卵）
	－１５℃以下

	 乳

 製

 品
	バター
	１０℃以下

	
	チーズ
	１５℃以下

	
	クリーム
	１０℃前後

	野菜類
	１０℃前後

	果実類
	１０℃前後

	藻類
	１０℃以下

	冷凍食品
	－１５℃以下

	                                    　　　　　（学校給食衛生管理基準より） ◎検収時、不適切な温度であった場合は商品の交換をお願いいたします。      
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