
№ 資料名 記載P 質問 回答

1 基本計画書 3

普通学級、特別支援学級、職員含め、喫食対象とな
る学級数をご提示いただけないでしょうか。

日詰小学校16学級、赤石小学校21学級、古館小学校19学級、西
の杜小学校10学級、紫波東小学校8学級（小学校計74学級）、紫
波第一中学校23学級、紫波第二中学校5学級、紫波第三中学校6
学級（中学校計34学級）になります。

2 基本計画書 4

パン、麺及び牛乳等は、原則経過業者から各学校へ
直接配送とありますが、デザートも同様という認識
でよろしいでしょうか。

冷凍・冷蔵のデザートについて、センターで荷受及び一時保管
をした後に学校へ配送します。

3 基本計画書 6，7

泥落とし室に「作業台、泥落としシンク、器具消毒
保管庫、
ピーラー（球根皮むき器）、保存食用冷凍庫等の備
品を設置すること。」検収室に「台秤、検収台、泥
落としシンク、器具消毒保管庫、ピーラー（球根皮
むき器）、保存食用冷凍庫等の備品を設置するこ
と。」と記載があり、内容が重複している箇所があ
りますが、どちらの内容が正しいでしょうか。

検収室を『検収・泥落とし室』として、泥落とし室の記載を削
除します。

4 基本計画書 7

食品庫に「冷蔵庫と冷凍庫を設置すること」とあり
ますが、
それぞれどのような食材を保管する想定でしょう
か。

冷蔵庫には開封済みの調味料類等の保存を想定しています。冷
凍庫については、野菜の一次加工をしたもの（例として、玉ね
ぎペースト等）の保存を想定して記載しましたが、他の設備で
代用が可能と判断する場合は除いてご提案ください。

5 基本計画書 8

残菜・廃油庫とありますが、残菜と廃油を一つの部
屋で保管するということでしょうか。

一つの部屋で保管することを想定したものですが、分離した方
が衛生面等において望ましいと考える場合は分離してご提案く
ださい。

6 基本計画書 9

残菜・廃油庫に、油の酸化、劣化をできるだけ抑え
られるように、一定の温度及び湿度が保てるよう空
調機器の設置を行うこと。とありますが、新油庫で
はなく廃油庫でしょうか。

廃油への対応として廃油庫に記載しています。

7 基本計画書 11

配送用風除室と配送前室の役割は同じであると考え
られますが、配送風除室に統一してもよろしいで
しょうか。

不要と考えられる場合、配送風除室への統一でご提案くださ
い。その他の居室及び設備においても、望ましいと考えられる
形で追加、削除した上でご提案ください。

8 基本計画書 14

共用部分で機械室、電気室及びボイラー室とありま
すが、キュービクルは付帯施設として挙げられてお
ります。ここで指す部屋とは、空調機械室、ボイ
ラー室との認識でよろしいでしょうか。

３室を２室に統一できると考えられる場合は統一してご提案く
ださい。なお、キュービクルを建物内に配置することが望まし
いと考える場合は、建物内に配置（電気室を設置）してご提案
ください。

9 基本計画書 13

事務所室の基本条件の中に、「手洗い設備を設ける
こと」とありますが、便所以外の手洗い設備として
は、玄関ホールと食堂に手洗い設備を設けるという
認識でよろしいでしょうか。

必要と考えられる場所への設置をご提案ください。

10 基本計画書 10

焼物揚物蒸し物調理室
１献立とのことですが、スチコンとフライヤーが同
時使用する場合の献立をご提示お願い致します。

主菜の揚げ物とスチコンで加熱した野菜等を使用した副菜
（例：かぼちゃのサラダやグリル野菜）などが考えられます。
または野菜を揚げて使用する副菜（サツマイモチップのサラダ
など）とスチコンを使用した焼き物の主菜の組み合わせも考え
られます。同時に使用することで調理において障壁となる事項
がある場合は、その旨を記載し、適切な設備等をご提案くださ
い。

11 様式５ －

様式５の提案価格は調理設備のみ（食器・食缶・配
膳具・調理備品を含まず）で良かったでしょうか。
また、維持管理費も含まないという認識で良かった
でしょうか。

お見込みのとおり、調理設備のみの価格をご提案ください。な
お、審査においてはライフサイクルコストやランニングコスト
についても審査の視点としておりますので、維持管理費等にお
いて特記すべき事項がありましたらアイディア提案書でご提案
いただきますようお願いします。

12 募集要項 2

提案書の提出は書類審査のみでプロポーザル、プレゼン
テーション等の開催は行わないのでしょうか。

書類審査のみを予定しております。



13 募集要項 3

業務審査時の最大点数及び各評価項目の内訳を御教授く
ださい。

配点及び詳細な評価項目については回答いたしません。

14 募集要項 3

評価項目④で提案価格の妥当性がございますが、アイデ
ア内容とコストパフォーマンスのバランスを検討するた
めに提案の上限価格をご教授いただけないでしょうか。

提案の上限価格は設けておりません。

15 募集要項 3

提案内容を精査するために、審査委員会のメンバーをご
教授いただけないでしょうか。公表できない場合は、外
部審査委員がメンバーに入っているかどうかはご教授い
ただけますでしょうか。

審査委員について、審査前の公表はいたしません。審査委員の構成
によらず、事業者の立場から最も最適と考えられる設備等をご提案
ください。

16 募集要項 2

提案価格の評価基準についてお聞きします。
厨房設備の機能性、省エネ化、アイディア機器にて提案
しますと一般的な標準価格より高くなる可能性がありま
すが、厨房機器購入予算、もしくは各部屋毎での機器予
算を御教授ください。

機器購入予算は今回のアイディア提案等を踏まえて精査する予定で
す。また、各機器及び居室毎の予算についても同様です。

17 募集要項 2

アイデア提案書の提出部数が各5部と記載があります
が、(ア)と(イ)別々に綴じて提出という理解でよろしい
でしょうか。ファイル等綴じ方の指定等があればご教授
願います。また、電子データにつきましても同様の考え
方でよろしいでしょうか。

アイディア提案書の綴じ方の指定はありません。（ア）、（イ）そ
れぞれの提出でも一体的な提出でも差し支えありません。電子デー
タも同様です。

18 募集要項 2

アイデア提案書の電子データを電子メールでの送付と記
載がありますが、データの容量等が重くなってしまった
場合、データ便等でのデータの送付は可能でしょうか。

データ便等でのデータの送付も可能です。

19 基本計画書 3

ブラウンルウやホワイトルウ等のルウ類は、手づくりを
想定されていますでしょうか。

詳細な献立については、今回のアイディア提案等を踏まえて今後検
討して参ります。

20 基本計画書 3

想定提供食数及びアレルギー対応の見込みについて、令
和９年度以降の想定もしているのでしょうか。想定して
いる場合、御教授ください。

現時点では令和９年度までを想定しております。

21 基本計画書 3

調理設備選定の検討資料として、調理指示書をいただく
ことは可能でしょうか。

今回のアイディア提案では調理指示書の提供はいたしません。

22 基本計画書 3

手づくり給食の実施はありますでしょうか。実施予定の
場合は想定される手づくり調理メニューをご教授くださ
い。

手づくり給食の実施及び詳細な献立については、今回のアイディア
提案等を踏まえて検討して参ります。

23 基本計画書 3

回転釜の最大使用献立をご教授ください。 今回のアイディア提案では想定献立の提供はいたしません。

24 基本計画書 4

食器について詳細を掲示いただいておりますが、使用予
定の食缶詳細についてもご教授いただけないでしょう
か。洗浄機・消毒保管機・コンテナ台数選定に影響する
ためです。

食缶については、今回のアイディア提案等を踏まえて今後検討して
参ります。

25 基本計画書 4

食器の使用パターンが原則、飯椀・汁椀・小皿・仕切皿
の4種という理解でよろしいでしょうか。その他に箸・
スプーンもセンターから供給する考えで宜しいでしょう
か。最大使用・最小使用パターンがあればご教授くださ
い。

食器の使用パターン及び種類についてはお見込みのとおりです。
箸・スプーンもセンターからの供給になります。最大使用、最小使
用のパターンはお示しできかねます。

26 基本計画書 4

食缶の最大使用・最小使用パターンをご教授ください。 食器同様にお示しできかねます。

27 基本計画書 5

食物アレルギーへの対応について、（除去食等）と記載
がありますが、代替食の提供も将来考えているのでしょ
うか。対応品目も御教授頂けますでしょうか。

紫波町新学校給食センター基本方針書において、「除去食や代替食
による対応を基本とし、対応アレルゲン等は、主要８品目の内、小
麦を除く７品目(えび、かに、そば、卵、 乳、落花生(ピーナッツ)
、くるみ) の対応を基本として、提供方法等は今後検討する中で具
体的に定めます。」と定めております。

28 基本計画書 6.7

概要及び要求事項について、泥落とし室の要求と検収室
の要求に重複された要望がありますが、それぞれ設ける
考えで宜しいでしょうか。御教授ください。

10月28日に基本計画書案を修正しております。



29 基本計画書 6.7

概要及び要求事項の泥落とし室に保存食用冷凍庫等の設
備を設置することと記載がありますが、カット野菜など
も入れる想定でしょうか。御教授ください。

10月28日に基本計画書案を修正しております。

30 基本計画書 7

冷蔵冷凍設備容量検討のため、食材の納品日や納入量を
ご教授ください。

新センターにおける納品日・納入量は決まっておりませんので、一
般的に3,000食で想定される容量をご提案ください。

31 基本計画書 7

卵は殻付き卵、冷凍液卵のどちらでしょうか。また、卵
の処理は魚・肉・卵下処理室内で行うとの理解でよろし
いでしょうか。

現在は冷凍液卵のみ使用しています。卵の処理は魚・肉・卵下処理
室内で行うことを想定しておりますが、居室の区分については望ま
しいと考えられる形で追加、削除した上でご提案ください。

32 基本計画書 8

概要及び要求事項の「常時５日分の貯米可能なスペース
を確保」とは米サイロ（貯米タンク）に5日分全ての量
を貯米するのでは無く、一部ラックなどに袋のままの保
管分を含めた5日分の貯米可能なスペースと捉えて問題
ないでしょうか。

ご質問の内容で問題ありません。

33 基本計画書 10

現在使用してる回転釜の容量と台数をご教授ください。 和え物釜１台、煮炊き釜６台の計７台です。容量は３００ℓです。

34 基本計画書 10

和え物調理において、野菜類のボイルは食材ごとに分け
て加熱することを想定されていますでしょうか。

調理の詳細については、今回のアイディア提案等を踏まえて今後検
討して参ります。

35 基本計画書 11

食物アレルギー対応調理室に製氷機を設置することとあ
りますが、使用用途を具体的にご教授いただけますで
しょうか。

和え物等での加熱した食品の冷却を想定していますが、他の機械で
の冷却が望ましいと考えられる場合は望ましいと考えられる形でご
提案ください。

36 基本計画書 13

玄関（来客者用玄関）とありますが、別で調理員用玄関
を設けるということでしょうか。

別に設けることは基本方針書（案）で示しておりませんので、望ま
しいと考えられる形でご提案ください。

37 様式集 　

様式6_配慮した提案ポイント　については、様式及び枚
数、フォント大きさ、余白は任意という理解でよろしい
でしょうか。また、必要に応じてA4用紙に加え、A3用紙
を使用してもよろしいでしょうか。

様式６（ア） 配慮した提案ポイントについては、お見込みのとおり
全て任意になります。また、A3用紙の使用も可とします。


	確認事項

