
【はじめに】
　栄養管理部門は食事提供を担う
部門として、どのような状況でも
患者食を提供する責任がある。そ
のため当院ではかねてから「緊急
時食事提供マニュアル」を整備し、
その中で「調理師等が感染症等で
20％以上休む場合は、完全調理済
食品への置き換え及び備蓄食品を
活用する」としていた。2020年春
より新型コロナウイルス感染症が
蔓延し始め、当初は療養期間の２
週間に加え、重症化や後遺症によ
る長期間休養が必要となる状況も
危惧された。このような状況のも
とで「緊急時食事提供マニュアル」
をコロナ感染症の休養期間を見込
んで運用することを想定した場
合、多くの課題があることに気づ
いた。具体的には、欠勤人数に応
じた段階的な対応の不明確さ、完
全調理済食品の使用品目とその使
用食種範囲の不明確さ等であり、
緊急を要する場面においての混乱
が予測された。加えて購入コスト
増となる食材料費を予め把握する
こと、給食管理委託会社と具体的
運用を確認することも必要１）で

あった。更に、誰でも感染し得る
ため技師長等不在でも円滑に運用
し、食事提供を継続できる体制整
備が望まれた。
　一方、部署内で感染者が発生し
た場合を想定すると、数日で職員
の殆どが濃厚接触者に該当し勤務
制限となり得る状況が予見され
た。また、感染が職員のみならず
同居家族等に拡大すること、感染
による健康状態へのダメージも懸
念された。更に、未知の状況のた
め職員の不安感の増強やそれに伴
う混乱も予測された。これらの課
題解決のために、新型コロナウイ
ルス感染症に対する理解を共有
し、感染予防対策を徹底し感染拡
大を最小限にとどめる体制構築が
必須と考えた。
　以上の状況から、業務継続マ
ネジメント（Business Continuity
Management：以下BCMと表記）
として、感染対策室の指導を仰
ぎつつ、感染予防及び感染拡大
防止の体制構築と、食事提供に
おける業務継続計画（Business
Continuity Plan：以下、食事提供
BCPと表記）を整備する２）取り

組みを開始した。
　尚、当院の栄養管理業務は、献
立作成・食数管理・発注在庫管理
と下膳洗浄を委託会社が担い、調
理業務は直営で運営している。

【目的】
　BCMの 視 点 か ら、 食 事 提 供
BCPを整備すると共に、職員の
感染予防及び感染拡大防止に必要
な対策を実施し、コロナ禍におい
ても安定した食事提供を実践する
こと。

【方法】
１�．感染予防及び感染拡大防止対
策について

　2020年３月から取り組みを開始
し、感染対策室から随時発信され
る感染予防対策を速やかに部署内
で共有し、確実な実践に努めた。
職員から未知のウイルス故に寄せ
られる不安や疑問については、感
染管理認定看護師に指導を仰ぐこ
とで科学的に解決し、やるべきこ
とに導くよう努めた。それらを実
践する過程で感染予防及び感染拡
大防止対策上の課題を抽出し、そ
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れらの解決に取り組んだ。

２�．食事提供BCPの整備につい
て

　2020年５月から、調理担当職員
が欠勤した場合の食事提供方法の
構築について取り組みを開始し
た。まず、給食管理委託会社と調
理業務のシンプル化について検討
を行った。備蓄用食品及び通常使
用食品から調理の手間がかからず
使用できる食品と、新規に活用で
きる完全調理済食品を選定し、そ
れらを活用する食種範囲と主菜・
副菜・副々菜の料理区分、購入額
等を一覧にし、活用できる食材を
把握した。また、新型コロナウイ
ルスの蔓延とその長期化を見据
え、それらの一部を通常献立に組
み入れて一定量をローリングス
トックとして備蓄する運用とし
た。これらの食材を用いて調理業
務を段階的にシンプル化させたも

のを「献立対応レベル」として整
理した（表１）。
　次に、調理担当職員の欠勤者が
少数から多数に増大する状況を段
階的に区分し、各段階に応じた人
員補充体制を「調理担当職員欠勤
レベル」として整理した。調理担
当職員が不足した際に他部署に応
援を依頼するかについては、その
時点の院内状況を予測できないこ
と、応援が得られたとしても調理
業務従事前に必須となる腸内細菌
検査に数日を要すること、下処
理・調理・盛付の工程をシンプル
化するとは言え、調理器具類の操
作や大量調理施設衛生管理マニュ
アル３）に準じた温度や時間管理
には習得が必要なこと等を確認し
た。これらを踏まえ、調理担当職
員の補充は可能な限り部署内で賄
い、部署内で補充できない場合に
他部署に応援を依頼することが現
実的であり、安全で確実な提供に

繋がると整理した。そのため、調
理担当職員の大半が欠勤した際の
食事提供方法について給食管理委
託会社と検討し、冷凍おかずセッ
ト（主菜・副菜・副々菜等を詰め
合わせた冷凍食品）を使用する方
針とした。
　以上の「献立対応レベル」と「調
理師欠勤レベル」の二つを連結さ
せ、調理担当職員の欠勤状況に応
じた対応について作成し（表２）、

「食事提供BCP」として整備した。

【結果】
１�．感染予防及び感染拡大防止対
策について

　感染予防及び感染拡大防止対策
を進める中で課題として、休憩時
の接触感染リスク及び飛沫感染リ
スク、換気、湿度管理等が抽出さ
れ、その解決に取り組んだ（表３）。

①接触感染リスクについては、
手指消毒用アルコールを必要箇所

全自病協雑誌第62巻2023年第５号（2） 2

v02:7172/20/022egaP..._会科分育教護看・護看：題演秀優-会学島徳-410643-21-91 5.51

沖縄60

献立対応
レベル

内容 備考 

0
献立の対応は通常どおり 
①レベル 2 に備え完調品を備蓄する

備蓄はローリングストックとする

レベル２用完調品の備蓄を開始する条件
①県内に感染者有りの場合で、３日以上の連休前に備蓄する
②会津圏に感染者ありの場合、常に備蓄する

１
①選択メニューの停止
②朝食主食個別対応のシンプル化

レベル２に備え、調理のシンプル化対応の準備を行う

２

①完調品の一部使用を開始
②調理のシンプル化

□常食を統一化（軟菜主体）
□果物をカット不要等に変更
□ｶﾂ･ﾌﾗｲ･ﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ等を既製品に変更

レベル３完調品使用拡大に備える
①状況を見て、レベル３完調品購入を開始する

３

①完調品使用を拡大
②小皿料理を既製品等に変更
③特食調理のシンプル化

低蛋白食・ミキサー食等
④行事食の停止

①レベル４冷凍おかずセット購入に備える
予定価格）1 食単価（税抜） 常食 600 円/ 

②冷凍庫に収納スペースを確保し、状況を見て、レベル４冷凍
おかずセットの購入を開始

４
①冷凍おかずセットの使用を開始

主食と味噌汁は調理
①今後の動向について情報収集し、各食材の

使用予定量を確認する

表１　献立対応レベル
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に増設し手指消毒を徹底した。ま
た、休憩室使用後に共有部分（ス
イッチ・リモコン・取手・ペン・
テーブル等）の清拭消毒を実施す
る運用とした。また、感染者等が
発生した際に必要となる消毒範囲
と消毒方法、及び消毒実施記録を
一覧にまとめ、「環境消毒実施記
録表」と感染（疑い含む）及び濃
厚接触者該当職員との接触者確認
のための「勤務行動歴・接触者確
認表」を作成した。更に、個人防
護具の着脱訓練も実施した。

②飛沫感染リスクについては、
休憩時の過密状態が課題であった

（表４）。休憩室は更衣室を兼ねる
ため男女別室の各１室で運用して
おり、各室４人以下であれば過密
を回避できるが、昼休憩時は早番
と遅番の合計12～13人が同時に使
用する運用のため過密となってい
た。その解決のため、早番と遅番
の休憩時間帯をずらして人数を半
減させることを提案した。休憩時
間帯を変更するには業務の組換え
が必要となるため対応の困難さを

懸念したが、感染拡大防止の必要
性が共有できていたため円滑に移
行できた。しかしながら、休憩時
の総人数は半減したものの休憩室
を男女別室としていたため、その
日勤務の男女比が偏ると一方が過
密となることが課題として残って
いた。そこで休憩時には男女別室
を撤廃して偏りがあれば移動し、
一室４人以下遵守の運用を提案し
た。この変更についても戸惑いが
大きいことを懸念したが、感染拡
大防止の必要性が浸透し、速やか
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欠勤 
レベル

調理担当職員 応援 献立 
対応 

レベル
備考 欠勤者

（人） 
早番 
(人) 

遅番 
(人) (人) 

１ １～２ 6 ６ 
0 

１
週休確保の体制。主菜等担当が欠けて運用困難な場
合は、欠勤レベル２以降に移行する 

２-① ３～５ ６ ５ 0 
２ 各 5～６人体制を確保 短時間・非常勤職員・

職員に超勤を依頼す
る。状況に応じて早番
が超勤する、午後から
出勤して超勤等対応す
る。レベル３で主菜料
理担当等が欠ける場合
は、冷凍おかずセット
の使用を開始する。 

２-② 6 5 ５ 0 
３-① ７ ５ ４ 0 

３ 各 5 人体制を確保 
３-② ８ ５ ３＋0.5 0 
４-① 9～10 4 ３+0.5 １ 

４

各 4 人体制を確保 
状況に応じ応援を手配 

応援 １.管理栄養士 
２.他部署に依頼＊１)

＊1)事前に腸内細菌検査 
で陰性確認が必要 

４-② 11 ４ ２+0.5×2 １ 

４-③ 12 ４ １+0.5×2 ２ 
４-④ 13～14 3 １ ４ 
４-⑤ 15～16 ２ １ ５ 
４-⑥ 17 1 １ ６ 

表２　調理担当職員の欠勤状況に応じた対応

課題 対応 
①接触感染リスク ・必要箇所に手指消毒薬を配置し、手指消毒を徹底する

・手指の触れる部分の清拭消毒を実施する
・感染者発生時に消毒を行い、環境消毒実施記録表に記録する
・感染者発生時に接触者調査を行い、記録用紙に記録する
・個人防護具の着脱訓練を実施する

②飛沫感染リスク ・休憩時の過密を分散し適正化する（表４参照）
・パーテーションを設置する
・対面せずに黙食を徹底し、歯磨き時は会話しない

③換気 ・調理担当職員の休憩室のドアを解放する
・休憩室使用時の CO２濃度を 1000ppm 以下に保つ

④湿度管理 ・温湿度計を設置する
・湿度 40％以下の場合は加湿を依頼する

表３　環境の整備
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に１室４人以下遵守の運用に移行
できた。また、新たにパーテーショ
ンを配置し、食事は対面しないよ
う一方を向いて黙食する、歯磨き
時は会話しないなど、感染リスク
の低減に一丸となって取り組むこ
とができだ。

③換気については、休憩室のド
アを解放する運用とした。休憩室
使用時のCO2濃度測定を行い測定
値は600ppm前後であり、目標値
の1000ppm以下で運用できてい
ることを確認した。

④湿度管理については、休憩室
に湿度計を設置した。湿度40～
60％が適正４）であるため、40％
以下の時には施設管理部門に加湿
を依頼する運用とした。
今回、休憩室の過密状態について
は休憩時刻を分散化して環境を整
えた。これにより、部署内に感染
者等が発生したとしても感染を拡
大させないことが可能となった。
実際に部署内に感染者が確認され
た際にも感染拡大をくい止めるこ
とができており、職員とその同居
家族等を感染から守ること、及び
食事提供の継続に繋がった。これ
らの取り組みにより、感染防止の
職場風土が醸成され、職員の不安
感の低減にも繋がった。

２�．食事提供BCPの整備につい
て

　初めに、献立対応レベルを０～
４の５段階に区分した（表１）。「レ
ベル０」は平時であり、「レベル
１」は①選択メニューを停止する。
②朝食での主食の個別対応は制限
する。「レベル２」は①完全調理
済食品の一部使用を開始する。②
調理のシンプル化として、常食調
理を軟菜に合わせて統一する。果
物はカット不要等に変更する。カ
ツ・フライ・ハンバーグ等は手作
りを既製品に変更する。「レベル
３」は①完全調理品の使用を拡大
する。②小皿料理を既製品に変更
する。③特食調理のシンプル化と
して、たんぱく質調整食・ミキサー
食は既製品に変更する。④行事食
は停止する。「レベル４」は①主
食とみそ汁のみ調理し、「冷凍お
かずセット」を使用する。
　次に、調理担当職員の欠勤レベ
ルを、まずは１～４の４段階に分
け、次にレベル２及び３を①～②、
レベル４を①～⑥に分けて、４段
階11区分に整理した（表２）。欠
勤者数ごとに早番と遅番で何人体
制が組めるかを確認し、応援は欠
勤レベル４から必須となるため、
まずは管理栄養士が臨床業務を縮
小して食事提供に移行し、更に不

足する場合に他部署に応援を依頼
することとした。それぞれの欠勤
レベルに見合う業務となるよう

「調理担当職員欠勤レベル」と「献
立対応レベル」を連結させて、人
数減に応じた食事提供内容を整理
した。「欠勤レベル４-①～⑥」は

「献立対応レベル４」となり「冷
凍おかずセット」を使用するた
め、「冷凍おかずセット」のサン
プルを取り寄せて調理手順を確認
し「冷凍おかずセット提供マニュ
アル」を作成した（表５）。また、

「冷凍おかずセット」の納入価格
は、通常提供の食材料費単価の２
倍程度となることを確認した。

３�．食事提供BCPの運用につい
て

　2022年９月に部署内で感染者が
確認された際に調理担当職員２名
が欠勤となった。その際は「献立
対応レベル１」ではなく、その時
の患者食の食数及び個別対応状
況、欠勤者の復帰見込み、熟練し
た調理担当職員が勤務可能である
状況などから「献立対応レベル０」
の平時対応で継続した。食事提供
BCPを踏まえた上でその時の状
況で判断を行い、柔軟に対応する
ことができた。
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課題 対応 

休憩時に休憩室内が過密であり 
感染が拡大し易い状態 

１室４名以下を遵守する 

①早番遅番が同時に休憩するため、１室４
人を超過し、過密となっている

②男女別で休憩するため、男女比が偏ると、
１室４人を超過し、過密となる

①早番遅番の休憩時刻を分けた

②男女別休憩を撤廃した

表４　調理担当職員　休憩時人数の適正化
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【結論】
コロナ禍のもとでの病院栄養管

理部門における食事提供におい
て、従来BCMとして作成してい
た「緊急時食事提供マニュアル」
をコロナ禍に対応できる形への改
訂に取り組み、感染予防と感染拡
大防止対策の徹底、及び感染者・
濃厚接触者の発生による調理担当
者の欠勤状況を想定した食事提供
BCPを整備した。しかし、食事
提供BCPを発動すると、平時の
食事提供よりも食事とサービスの
質は低下せざるを得ず、食事材料
費は増大することが見込まれる。
BCMの目標は、食事とサービス
の質を維持し経済的損失を出さず

に食事提供を継続することである
ことから、まず、感染拡大防止
対策を徹底することで食事提供
BCPの発動をできるだけ回避す
ることが重要と考えられる。
　新型コロナウイルス感染症に対
する感染予防対策は、時間経過と
共に順次更新される。また食事提
供の困難さは、患者食の食数及び
個別対応状況、欠勤者の復帰見込
み、熟練した調理担当者の勤務状
況等により変化する。このため、
食事提供BCPを基準として運用
しつつも、その時の状況に合わせ
た柔軟な対応を行っていく必要が
ある。
　また、今回の取り組みは、今後

に起こり得る新規感染症等に対し
ても、これらを礎として活かし得
るものとして考えている。
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常食用

軟菜用

ミキサー食用

引用：日東ベスト HP より 

【提供マニュアル】

 自然解凍でも食べられる。加熱しすぎに注意する。 
アレルギー等の個別対応は、冷凍状態で皿に移し換えて加熱する。

① 5 分余熱後、袋のまま、90℃で 30 分加熱する。
上段は追加で３～7 分加熱し、中心温度 60℃を確認する。

② 1 回の調理数は、ホテルパン 1 枚につき４個。
＊コンビオーブン 1 台：ホテルパン 10 枚＝最大 40 食。
＊コンビオーブン 2 台：40 食×2 台＝最大 80 食。 
＊80 食以上では、2 回転必要。 

③ 中心温度を確認した分は保存食及び検食分とする。
④ 袋についた水滴を、タオル（緑色）で拭き取る。
⑤ トレーに、袋のまま配置する。

表５　冷凍おかずセット提供マニュアル
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