
職場紹介
調理師・調理補助の仕事

久留⽶⼤学病院 栄養部
久留⽶⼤学医療センター 栄養室



 久留⽶⼤学病院では、1⾷当たり約800⾷規模の⾷事を提供していますので、計画的な⼤量調理が可能な「ニュークックチルシステム」を導⼊
しています。このシステムは、加熱調理した料理を冷却した状態で保存しておき、⾷事提供⽇に専⽤⾷器に盛り付けてIHカートに配置した上で
再加熱して患者さんに⾷事を提供するというものです。再加熱後は、速やかに⾷事を提供し、料理に⼈の⼿が加わることがないので、⾷中毒等
のリスクを低減し、⾼い安全性を確保できます。また、数⽇前に計画的に調理ができるため、作業の効率化の⾯でもメリットがあります。
 医療センターでは、1⾷当たり約180⾷規模の⾷事を提供しており、規模的に、毎⽇作り⽴ての⾷事の提供が可能であるため、「クックサーブ
⽅式」を導⼊しています。
 病院の性質・規模、調理システム、⼈員体制の違いにより、⼤学病院と医療センターでは、調理師や調理補助の業務内容で異なる部分もあり
ます。
 ⼤学病院では、多種多様な⾷種があり、患者数も多いため、40名のスタッフでシフト編成を⾏い、アレルギーの有無に注意しながら、⾷種を
間違えないようにして、調理師と調理補助の共同作業で調理や盛り付けを⾏います。⼤学病院には産科がありますので、新⽣児のための調乳作
業も⾏っています。
 医療センターでは、14名のスタッフでシフトを編成しており、調理師が作り、料理を盛り付け、調理補助が配膳、刻みなどの業務を⾏いま
す。また、治療⾷の割合も多いため⼯夫を凝らした調理を⾏っています。
 それぞれの環境に応じた教育体制を確⽴しており、きめ細やかな教育指導を⾏い、段階的にステップアップしていきます。

治療を食事でサポート

調理システムと教育体制

 久留⽶⼤学病院は特定機能病院、地域がん診療連携拠点病院として、久留⽶⼤学
医療センターは地域の中核病院として、様々な患者さんが⼊院されています。その
ひとりひとりの病状に応じて、安⼼安全に満⾜いただける⾷事を提供するのが栄養
部や栄養室のスタッフの使命です。
 「医⾷同源」と⾔われるように、⾷事も治療の⼀環であり、病気や治療の影響で
⾷欲不振の患者さんにも、⾷欲を促し、必要な栄養を摂って⼀⽇でも早く回復いた
だけるように、管理栄養⼠と調理師が⼀丸となって、献⽴の開発に取り組んでいま
す。
 病院⾷には治療上の制約がありますので、制約の範囲内で、栄養価だけではなく
味は勿論、⾊合いや季節感も考慮して、試作を繰り返して１つの献⽴が完成しま
す。完成した献⽴に基づき、調理師が調理して、調理補助が盛り付け、管理栄養⼠
が内容を確認して、⾷事が患者さんに提供されます。
 患者さんから「⼊院⽣活の中で⾷事のみが楽しみです。おいしい⾷事に感謝しま
す」という声をいただいたときには、達成感とやり甲斐を感じます。
 提供する⾷事は、職員による検⾷結果や患者さんからの指摘に応じて、内容を⾒
直し、進化させています。



▼下拵え室にて⾁・⿂の下拵え ▼三層シンクで洗浄 ▼スチームコンベクションオーブン等で加熱調理

▼急速冷却 ▼3℃以下で保管 ▼盛り付け

▼ベルトコンベアを使⽤して準備 ▼再加熱・配膳

大学病院の流れ

医療センターの流れ

▼洗浄・切り込み ▼加熱調理 ▼盛り付け

▼配膳



1995年⼊職
 平岡調理・製菓専⾨学校出⾝

副主任調理師
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在籍スタッフの声

2004年⼊職
 久留⽶筑⽔⾼等学校出⾝

2017年⼊職
⻄九州⼤学

佐賀調理製菓専⾨学校出⾝
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1998年⼊職
 中村調理・製菓専⾨学校出⾝

副部⻑補佐

地域社会の住⺠の命と健康を守るため
私たちも医療スタッフの⼀員として
社会的意義の⾼い職務に誇りをもって
従事しています。

私たちと⼀緒に“⾷”を通して
患者さんを笑顔にしませんか？

問い合わせ先:eiyoubu2021@kurume-u.ac.jp


