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目次やあいさつは読めば分かる箇所なので 
割愛し、「お時間のある時にご覧になって下さい」 
と伝える。 



弊社給食特徴・ご挨拶 
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あいさつ 

弊社は高齢者福祉に力を入れ、有料老人ホーム様を中心に事業を

進めて参りました。そのノウハウは、お食事の質はもちろんのこ

と、献立、イベント、セレクト食、治療食、個人対応食等幅広く、

新規立ち上げのお客様へのコンサルティングにまで至ります。そ

の他、営業からご契約、事業所管理に関しては、全てを弊社の同

じ担当者が行なうことにより営業時と実際の運営時に相違がない

のが特徴です。 
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当社の特徴 

徹底した管理 

営業担当者が事業所 

管理までを徹底して 

行っております 

安全・安心 

万全の管理体制で 

衛生管理を行って 

おります 

食の喜び 

様々な角度から献立 

をご提案し食の喜び 

を追求いたします 

 営業から事業所管理までを弊社エリアマネージャーが行います。営業時にお話した
内容が、実際の提供と相違がないように徹底しております。 

 弊社では、安全で安心していただけるお食事をご提供させて頂く為に、万全の管理
体制で取り組んでおります。  

 各エリアに事業所を統括する専門知識を持ったエリアマネージャーを配置し、衛生
面と調理面を含め、従事者の育成を徹底し、責任を持って、お客様へのアフターフォ
ローを行っております。 

 献立に関しましても、家庭的なものからお店の味まで、様々な角度からご提案させ
て頂きます。毎日のお食事を通して、お客様に食の喜びを実感して頂き、より健康的
なライフサポートを致します。 

3本柱の説明。 
次ページよりそれぞれの説明があるので無駄な説明をしない。 
（重複する為） 
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弊社の徹底管理 

【給食会議の実施】 
毎月一回、施設様と弊社事業所社員と担当エリア 
マネージャー、準マネージャーで、会議を行い、 
献立や料理の味、提供について等のご意見を伺 
わせて頂き、更なる質の向上を目指します。 

【献立】 
月初めに翌月の献立を提出致します。お誕生日 
会には「松花堂弁当」その他バイキング等のイベ 
ント献立についてもご提示させて頂き、ご意見や 
ご希望をお伺い致します。 

【エリアマネージャーの訪問】 

本社・営業所に所属し、定期的に数か所の事業所訪問
をして、準マネージャーと共に営業時の内容と相違がな
いように徹底した管理を行います。 

エリアマネジャー自体が有資格者となっておりますので、
いつでも施設様の厨房にて、業務を行なうことが可能で
す。 施設様のニーズに直ぐに対応でき、従業員の指導
に 努め衛生面、調理面、人材育成までの徹底した指
導、管理を行います。 

その他、施設長様、給食担当者様との打合せ、又、お
客様とのコミュニケーションをとり、お客様の立場に立っ
た安心・安全な食事の提供を心掛けて行っております。 

【準マネージャーの訪問】 

事業所に所属し、日々の調理に携わり3か所程の事業
所を担当してエリアマネージャーより頻繁に訪問する事
が出来ます。 

身近に施設様と接する機会が増える事で、より丁寧な事
業所管理が可能となります。また、緊急時には直ぐに駆
けつけ、施設様対応をさせて頂きます。 

【組織図】 

エリアマネージャー 

事 
業 
所 

事 
業 
所 

事 
業 
所 

準マネージャー 

事 
業 
所 

事 
業 
所 

事 
業 
所 

  準  マネージャー 

事 
業 
所 

事 
業 
所 

事 
業 
所 

準マネージャー 

営業から事業所管理まで同じエリアMが行う。 
・営業時と実際の提供に相違がない。 
 
・エリアMは現場経験者の為、 
  最初から細かいお話しが出来る。 
  （食事形態、禁食対応、お茶の種類など） 

準Mの説明 
エリアMは本社所属となり、準Mは事業所所属になる。 
準Mは日々の調理も行いながら一人当たり３箇所ほどの施設を 
担当。 
１．訪問回数が多い。 
２．従業員により丁寧で密接的な指導が可能。 
３．緊急時には直ぐに駆けつけ、早急な対応が可能。 
 
エリアM、準Mを配置し、組織の層を厚くすることにより 
徹底した管理を行っている。 
 
一度区切り、「徹底した管理でご質問はありませんでしょうか」 
と伺う。 



6 

安全管理体制 ① 
【安全な食材調達は必須条件】 

 一日3万食以上の給食を提供する中で、弊社では厳選された食材の調達を行なっております。 

献立に組み入れる前に、必ず本社献立担当の管理栄養士、栄養士、調理師、エリアマネージャーが食材の
サンプル品を用いて、調理及び試食を重ねた上で、食材を厳選しております。また、食材によっては施設様、
ご利用者様、家族様にもご試食して頂き、お客様のご意見も合わせた幅広い見解を基に食材調達に取り組
んでおります。 

 現在の『食』における安全・安心志向に伴い、弊社では地産地消を意識して、地域の小売業者と提携して
おります。その為、新鮮で旬の素材を最も良い状態でお食事に使用する事が可能であり、お客様に『食』を
通して季節を感じて頂き、さらには地域に密着した運営管理を行っています。 

 また、メーカーとタイアップして、骨丸ごと食べられる魚、ソフト食に対応した軟らかい鶏肉や豚ロース肉な
どの新商品の開発依頼をするなど、お客様への満足を常に探求しております。 

仕入れ 

発 注 

管理栄養士 
栄養士配置 

本社・・・献立作成 
栄養計算・発注書作成 

発注先指定 
事業所・・・食材発注 
利用者様管理 

＊納品＊ 
3度前後の 
温度を保ち 
冷凍冷蔵車 
にて配送 

メーカー 
・商社 

問屋 

地域 
小売業者 

農家 

食材はセントラルキッチンを持たずに近隣の八百屋、 
市場、問屋から仕入れを行っている。 
その為、新鮮な食材を使用出来る。（地産地消） 
 
使用する食材の生産から加工・流通までの履歴を 
残しているので、安全な食材の確保とお客様からの 
お問い合わせにも答えることが出来る。 
（トレーサビリティ） 
 
メーカーとタイアップして新商品の開発も行っている。 
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安全管理体制 ② 
【安心な食事提供】 

HACCP（危害分析重要管理点）の理念に基づき、各々の 
状況に合わせた安全なお食事の提供を行っております。 

食材の厳選 
納品時の温度 

原材料検品・検収 

庫内温度に注意 
食材専用容器で保存 
食材別に保存 

冷凍・冷蔵保存 

各５０ｇ 

検食の保存 

専用手袋の使用 
消毒 
加熱調理の際の 
 中心温度測定 

下処理⇒調 理 

見栄えを意識 
正確な提供 

盛 付⇒配 膳 

適時 
適温 

提 供 

衛生検査等については、第三者機関を使用しています。 
厨房内・備品に関しては、ニイタカ  従業員の細菌検査は、（株）エイケン にて 

別資料参照 1 

納品から提供までHACCPの理念に基づいた管理を 
行っている。 
※HACCP・・・納品から提供までの過程で 
工程ごとにHA（危害分析）を行い、危害を防止するCCP 
（重要管理点）を定め継続監視することにより、 
危害の発生を未然に防ぐもの。 
 
抜き打ち検査 
第三者機関による年に１回の抜き打ち検査を行っている。 
※別資料１の説明 
毎日気の抜けない衛生管理を行うことにより 
安全な厨房管理を行っている。 
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安全管理体制 ③ 
【事故発生時の対応】 

連絡体制 

緊急対応 

御 

社 

  

弊
社
事
業
所
責
任
者 

各
営
業
所 

本
社
栄
養
管
理
責
任
者 

危
機
管
理
対
応
指
示 

指
示
事
項
通
り
行
動 

最
短
事
業
所
で
の
調
理 

ケ
ー
タ
リ
ン
グ 

車
両
運
搬 

対
象
施
設
へ
搬
入 

簡
易
容
器
に
て
対
応 

お
食
事
提
供 

完備いたしております 
 
万一の場合のお客様の 
保証も万全です。 
 
給食代行保証 
生産物賠償責任保険 
施設賠償責任保険 

万一、何か起こった際には直ぐにエリアMに連絡があり、 
早急な対応指示が出来る。 
 
厨房が使えなくなってしまった際にも近隣事業所での 
調理を行い、ケータリングでの提供が可能。 
 
行政指導等で当社が営業出来なくなった場合も 
給食代行保証がある為、食事の提供が可能。 
 
どんな場合にも食事が提供できる体制をとっている。 
 
一度区切り、「安全・安心でご質問はありませんでしょうか」 
と伺う。 
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ご提供するお食事 

【ホーム食】 
お客様の嗜好に合わせて提供させて 
頂く為に、朝食や昼食をセレクト形式 
でのお食事もご提案させて頂きます。 
 
家庭の味とお店の味を味わえる様にと、 
旬の食材を盛込み、多彩な行事食など、 
お客様に御満足頂けるお食事をご提案 
します。 
 
 健康維持・増進の為に、心と体に優し 
いお食事をご提供致します。 

【治療食】 
糖尿病(エネルギー制限 等)  
腎臓病(脂肪制限 等) 
高脂血症状(脂肪制限 等) 
肝臓病(脂肪制限 等) 
貧血(鉄分強化食 等) 
 
上記の様な治療食等を、医師による食 
事箋をもとに従事者が責任をもって、き 
め細やかに対応致します。 
 単に治療の一環としての食事ではなく、 
見た目にも美味しいお食事をご提供し 
ます。 
 濃厚流動食等の対応も致します。 

別資料参照 2 

ご家庭で召し上がるホーム食を中心に、 
治療食も対応している。 
※別資料２の説明 



ホーム様のお食事 
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お食事提供例 

お客様の嗜好、施設様のニーズに合わせてお食事を提供させていただく為に、給食会議や懇
談会などからご意見をいただき、家庭的な味とお店の味を味わえるようにと、旬の食材を盛り
込み、多彩な行事食など、お客様にご満足頂けるお食事をご提案いたします。 

その他、セレクト食、治療食（糖尿・腎臓・鉄欠乏・低残渣）、その他対応食もご提供が可能で
す。セレクト食に関しては、お客様の嗜好により、お好きなメニューを選ぶ事が食事の楽しみと
なります。治療食に関しては、糖尿病・腎臓病の方には、エネルギー制限食。鉄欠乏の方に
は、ふりかけやゼリー等の補助食品を献立に取り入れており、その他対応食は、咀嚼、嚥下
困難な方にミキサー・ソフト食。健康維持･増進、心と体に優しいお食事をご提供させていただ
きます。 
※治療食等は場合により、別途費用がかかる場合がございます。 

セレクト食Ａ・Ｂ一例（昼献立） ソフト食一例（魚献立） 

別資料参照 3 
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行事食スケジュール 
【四季に合わせてご提供致します】 

＊春＊4月・5月・6月 

お花見     桜色のご飯でお花見気分 

端午の節句 小豆たっぷりの柏餅 

梅雨      紫陽花色のゼリーや 

          涼しげな葛饅頭 

 

＊夏＊7月・8月・9月 

七夕     天の川に似せた三色そうめん 

土用の丑の日 夏バテ予防に鰻の蒲焼 

夏祭り      焼きそばなど屋台メニュー 

十五夜      お月見デザート 

敬老祝賀会  鯛のお頭付き御祝い膳 

＊秋＊10月・11月・12月 

体育の日    おむすびと唐揚行楽弁当 

秋の味覚狩り 栗・さつま芋・茸・柿 
          秋が盛り沢山のメニュー 

クリスマス   お洒落なチキン料理と 
          クリスマスケーキで 
          パーティ気分 
 

＊冬＊1月・2月・3月 

お正月   新年のお祝い『お節料理』 

鏡開き   白玉団子や高齢者向けの 
        やわらかいお餅（相談の上） 

節分     厄除けに甘納豆や玉子ボーロ 

雛祭り   菱寿司や桃色デザート 
 

別資料参照 4 
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特別食スケジュール 
【各地の郷土料理をご用意致します】 

1月

2月

3月

4月

5月

6月

7月

8月

9月

10月

11月

12月 沖縄（ソーキそば・チャンプルー・海ぶどうサラダ）

東京・埼玉（鰻の蒲焼・川越いもの煮物・人形焼き）

岐阜・富山（鶏肉の飛騨味噌焼き・白海老のかき揚げ）

愛知（きしめん・天むす・ういろう）

京都・奈良（鮎の塩焼き・飛鳥汁・生八橋）

郷土料理（平成22年実施分)

広島・山口（岩国寿司・穴子の天ぷら・もみじ饅頭）

四国（讃岐うどん・じゃこ天・ずいきの胡麻和え）

長崎（長崎ちゃんぽん・豚の角煮・カステラ）

北海道・青森（海鮮丼・ひっつみ汁・アップルタルト）

秋田・山形（横手やきそば・孟宗汁・とんぶりサラダ)

宮城・福島（はらこ飯・おくずかけ・焼き麩の煮物）

茨城・栃木（あんこうの竜田揚げ・法度汁）

各地の郷土料理を取り入れ、旅行気分を味わって頂けます。 
お料理の説明、由来などを記載したポスターの配布も行っております。 

別資料参照 5 

POPの説明（別資料５） 
郷土料理や特別食を提供する際に献立だけでは 
分らない部分（例えば名前の由来、使用している 
食材の説明など）が記載してある。 
その為、お客様にも分かりやすく、かつ話題のネタ 
にもなるので喜んで頂ける。 



通常のお食事と異 
なる形式での喫食 
は食欲の増進にも 
つながり大変好評 
頂いております 

BGMを流しながら食堂の 
雰囲気を盛り上げ、季節 
に合わせた様々な実演を 

ご提案致します。 
メニューにより、別途料金 
を頂く場合もございます。 
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イベント例 
【目で楽しむお食事をご提案致します】 

手打ちそば 
の実演 

バイキング形式 
でのお食事 

にぎり寿司の実演 

まぐろの解体ショー 

別資料参照 6 

一度区切り、 
「食の喜びでご質問はありませんでしょうか」 
と伺う。 
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給食受託状況 

件数 

県名 

引継 新規 合計 

 

東京 19 27 46 

神奈川 16 20 36 

千葉 14  9 23 

埼玉 7 13 20 

群馬 2 0 2 

茨城 0 1 1 

静岡 3 12 15 

山梨 0 1 1 

県別受託件数 （平成 25年8月1日現在） 

件数 

県名 

引継 新規 合計 

 

北海道 8 5 13 

宮城 12 7 19 

名古屋 5 8 13 

大阪・京都等 16 23 39 

広島・岡山等 7 11 18 

福岡・佐賀 5 11 16 

合計 114 148 262 

全国で２６０件以上受託している内、 
４割以上が引き継ぎとなっている。 
直営、もしくは別業者からの変更する際には 
次の日からの提供が大丈夫かと先方は 
心配になるが、当社は多く引き継ぎを 
行っているので安心してもらう要素の一つになる。 
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受託後のスケジュール  
【ご提供に至るまで】 

新規オープン、引継ぎなど、安全・安心、確実な受託を開始をする為に 
念入りな打ち合わせを重ねて細かく対応させて頂きます。 

ご提供 

新規・引き継ぎ問わず弊社の献立
をご利用いただく場合は、ご提供前
に施設様のご意向や、ご利用者様
の嗜好等の打ち合わせをさせてい
ただきます。 

食器、備品の確認や、提供方法、
時間、ご利用者様の情報（食事形
態・禁食等）など細部にわたり打ち
合わせをし、提供に支障のないよう
徹底を図ります。 

施設様で働く弊社従業員は外から見
れば施設様の職員様と同じで、どのよ
うな人材が配置されるか心配との声が
よくございます。そこで弊社では配置前
に顔合わせを行うことで施設様、弊社
従業員とのコミュニケーションを図って
おります。 
 

徹底した管理のもと、 

安全・安心で食事を毎日楽しんでい
ただけるよう、従業員一同施設様と
共に頑張ってまいります。 

献立打合せ 
《ご利用者様 
の嗜好等》 

提供方法・提供時間 
食器等確認 

↓ 
ご利用者様の 
情報交換 

従業員顔合わせ 

再度 献立打合せ 

提出させていただいた献立内容を確認
していただき、再度献立の 
打ち合わせをさせていただきます。 


