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IHフライヤー  ○  

ティルティングパン  ○  

電子レンジ  ○  

冷蔵庫・冷凍庫  ○  

製氷器 ○ ○  

温冷配膳車  〇  

器具消毒保管庫  〇  

食缶洗浄機 〇 〇  

食器消毒保管庫  ○  

包丁まな板殺菌庫  ○  

食器洗浄機 ○ ○  

 

３ 食数把握、献立、調理場所確保 

① 食数把握：厨房内の食数表。食数表が破損した場合は、病棟に問い合わせ、食数表を作成する。 

② 献立作成：冷蔵庫の食材を確認して速やかに、調理容易な献立を考えて調理作業書を作成する。 

非常用備蓄食とあわせてもよい。 

③ 調理・配膳：厨房が使用できない場合は、調理・配膳可能な場所を確保する。 

 

４ 調理作業 

（１）厨房が使えるとき 

 

 一般食 ミキサー食 

電気が使えないとき 最初の１～２回の食事は、使用可能な調理器

具の献立に変更し、提供する。 

非常用ガスコンロを活用 

発電機でミキサーが使用でき

ないときは、非常食備蓄食品を

使用する 

水が使えないとき 最初の１～２回の食事は、予定献立どおり調

理する。 

断水が長く続く場合は、非常用備蓄食品を使

用する。 

一般食同様 

複数のライフラインが

使えないとき 

状況に応じて、非常用備蓄食品を使用する 一般食同様 

※予定献立の食材が全て届いているかどうかにより、状況判断要 

 

（２）厨房が使えないとき 

非常用備蓄食品を使用する 

非常用ガスコンロの使用場所、配膳場所を確保する 

★非常用ガスコンロは安全確保できない場合は使用しない。 

 




