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はじめに 

１９９６年の医療法施行規則の改正により、病院等の施設において院外・施設外で調

理した食事を提供することが認可されるようになりました。その後、約２０年を経過し

た現在までに日本国内には１００か所を超える医療法人、社会福祉法人、給食会社、 

食品メーカーなどが経営するセントラルキッチンが建設され、医療および介護施設に 

調理済の食事を毎日供給するようになりました。１日５００食程度の小規模なものから

１万食を超える大型のセントラルキッチンが稼働しています。 

２０１２年に設立された一般社団法人日本医療福祉セントラルキッチン協会は、 

３６５日患者食、介護食、福祉食を作り続けるこれらのセントラルキッチンが安全で 

美味しい食事を病院および介護施設、さらには各種の福祉施設へ届けることができるよ

うに相互の情報交換を行うとともに調理や衛生管理に関するセミナーや研修会、模範ま

たは参考になるセントラルキッチン見学会などを定期的に開催してきました。 

この度、ＨＡＣＣＰ制度化にむけて協会では、協会会員のみならず全国のセントラル

キッチン運営者のいっそうのレベルアップと衛生管理システムの高度標準化を図るた

めに「ＨＡＣＣＰの考えを取り入れた衛生管理」を具体化した衛生管理システム例を作

成しました。 




